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la Curricula modulare la profesia "Barman", pentru formarea profesionald a specialistilor

calificati din Republica Moldova

Curricula au fost elaborate in cadrul Proiectului Europe Aid/1 33700/C/SER/MD/12

"Asistenta tehnica pentru domeniul invatdmant si formare profesionald Tn Republica Moldova".

Realizarea unui Tnvatamant profesional de calitate in contextul realitatilor socio-
economice actuale impune o noua abordare a procesului de invatamant, care vizeaza formarea la
elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii si pentru Tnvatarea

pe parcursul intregii vieti.

Curricula sunt destinate cadrelor didactice din Tnvatdmantul profesional secundar,
autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice
vor utiliza curricula pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru

formarea profesionala la profesia Barman.

Complexitatea activitatii se refera la solutionarea sarcinilor practice tipice. Barmanul
calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza
instruirii teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie de conditiile de

realizare.

Piata muncii, iIn conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific din
diverse domenii, determinad orientari conceptuale noi Tn sistemul de Tnvatamant profesional
tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitdti de formare profesionalda este

consolidata si de catre bunele practici ale altor state.

Evolutia domeniului de formare profesionala la nivelul profesional tehnic secundar,
dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea
pe cel ce nvata, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor Tn
domeniul profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare

profesionala.

Prezenta curricula sunt structurate pe module. Modulele sunt proiectate pe baza unor
principii complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de
munca. Structurarea modulara a curricula ofera posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitati si

atitudini, si respeciv, de a forma competentele profesionale.



Ordinea modulelor se stabileste Tn baza logicii formarii sistemului de competente, fiind

axata pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelarc a diverselor elemente ale
acestuia, Tn mare parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati, continuturi si

modalitatile de realizare.

in rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cete specifice, au fost

definite urmatoarele module de instruire:

1. Pregatirea barmanului pentru activitatea profesionala

2. Amenajarea spatiilor de servire

3. Pregatirea materiei prime pentru prepararea bauturilor Tn baruri

4. Prepararea bauturilor

5. Tntocmirea documentelor de evidenta operativa

Modulele sunt unitati de Tnvatare interdependente din punct de vedere al competentelor
profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie Tn ceea ce priveste competentele
profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii competentelor profesionale,
fapt care determina consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module
complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea
modulelor ramane flexibila cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor
module, pentru parcurgerea carora elevul trebuie sa detind deja un set de competente

profesionale generale si specifice.

Concluzie: continutul curricula este valoros pentru practica educationala si se recomanda
pentru a fi valorificat Tn procesul de instruire de catre factorii educationali din Tnvatamantul

profesional tehnic secundar si corespunde cerintelor documentelor normative.

Directorul general, Restaurantul ,,Briliant”,
adresa: str. Strii 11,

mun. Balti.



la Curricula modulare la profesia "Barman", pentru formarea profesionala a specialistilor

calificati din Republica Moldova

Curricula au fost elaborate in cadrul Proiectului Europe Aid/133700/C/SER/MD/12

"Asistenta tehnica pentru domeniul invatamant si formare profesionala in Republica Moldova".
Pentru realizarea curricula la profesia Barman au stat la baza urmatorii factori:

legatura dintre cerintele pietei muncii si formarea profesionalg;
formarea si dezvoltarea competentelor profesionale.
Curricula sunt destinate cadrelor didactice din invatamantul profesional secundar, 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 profesia Barman.

Autorii acestor curricula sunt profesori, care predau Tn grupele de Barman. Curricula contine

toate compartimentele prevazute de actele normative in vigoare.

Prezentele curricula sunt structurate pe module. Modulele sunt proiectate pe baza unor
principii complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de
muncd. Structurarea modulara a curricula ofera posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitati si

atitudini, si respeciv, de a forma competentele profesionale.

Formarea profesionald a barmanului realizatd Tn cadrul institutiilor de Tnvatamant
profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care. in
raport cu diversitatea de Tmputerniciri si responsabilitati, trebuie sa realizeze activitati sub
conducere, avand independenta la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora.
Barmanul trebuie sd-si planifice activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducator,

sa-si asume responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat.

Abordarea modulara este in esenta interdisciplinarda, deoarece continuturile fuzioneaza
functional Tn raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei dc
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de invatare, si integrarea acestora
in unitati logice de invatare/module care urmeaza a fi Tnsusite intr-o anumita perioada de timp
pentru a forma competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile
modulului sunt predate Tn maniera integrata pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii,

fapt care impune elevul sa descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.



Curricula respective contribuie la adaptarea ofertei educationale la cerintele pietiei
muncii Tn vederea formarii unui numar suficient de muncitori competitivi si capabili sa prepare

bauturi si sa serveasca clientii cu amabilitate.

n rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au lost
definite urmatoarele module de instruire:
1 Pregatirea barmanului pentru activitatea profesionala
2. Amenajarea spatiilor de servire
3. Pregatirea materiei prime pentru prepararea bauturilor in baruri
4. Prepararea bauturilor
5. ntocmirea documentelor de evidenta operativa

Scopul acestor curricula consta in formarea competentelor, deprinderilor, abilitatilor

practice de creare.

Modulele sunt unitdti de Tnvatare interdependente din punct de vedere al competentelor
profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie Tn ceea ce priveste competentele
profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii competentelor profesionale,
fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module
complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea
modulelor raméane flexibila cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor
module, pentru parcurgerea carora elevul trebuie sda detind deja un set de competente
profesionale generale si specifice.

in concluzie, pot afirma ca continutul curricula este valoros pentru practica educationala

si se recomanda pentru a fi valorificat in procesul de instruire de catre factorii educationali din

Tnvatamantul profesional tehnic secundar si corespunde cerintelor documentelor normative.

Director general SRL ,,Dragonul Rosu”,

adresa: str. Strii 13A, mun. Balti silita Ala



Inventarul

documentelor din componenta Curriculumului modular
conform Planului de invatamaént, aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si
Cercetarii

__dlia-___ "1& « 12.

Denumirea modulelor

1 Pregatirea barmanului pentru activitatea profesionala

2 Amenajarea spatiilor de servire
3 Pregatirea materiei prime pentru prepararea bauturilor in baruri

4 Prepararea bauturilor
5 intocmirea documentelor de evidenta operativa

Instruire practica

Practica in productie

Director adjunct

Zinaida Babaian

., 30” mai 2017
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PRELIMINARII

Realizarea unui Invatamant profesional de calitate in contextul realitatilor socio-economice
actuale impune o noud abordare a procesului de invatamant, care vizeaza formarea la elevi a unui
sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii §i pentru invatarea pe parcursul

intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul
conceptual de formare profesionald, care specificd finalitatile de Tnvatare si descrie conditiile de

formare a competentilor profesionale pentru instruirea initiald la profesia Barman.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul profesional secundar,
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

profesionald la profesia barman.

Formarea profesionald a barmanului realizatd in cadrul institutiilor de Tnvatimant
profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in
raport cu diversitatea de Tmputerniciri §i responsabilitdti, trebuie sd realizeze activitdfi sub
conducere, avand independentd la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora.
Barmanul trebuie sa-si planifice activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducitor, sa-

si asume responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice. Barmanul
calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza

instruirii teoretice i practice. Actiunile intreprinse se adapteazd 1n functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiei barman sunt orientate spre atingerea nivelului de

calificare pretins si se realizeazd in baza curriculumului la profesia respectiva.

I. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific din diverse
domenii, determind orientdri conceptuale noi in sistemul de invatamant profesional tehnic secundar.
Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare profesionald este consolidata si de cétre

bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esentd constd in

rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidentd necesitatea detinerii unui
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sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea
activitatii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul profesional tehnic secundar,
dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea pe

cel ce Invatd, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul

profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbadrii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii si integrarii socio-profesionale demonstreazd necesitatea conceperii
pregétirii profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor, iar modalitatea

optima de formare a competentelor profesionale este organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulard in formarea profesionald are multiple avantaje:

realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legitura dintre cerintele
pietei muncii i formarea profesionala,

— reflectd o paradigma educationala noud, care are drept finalitate formarea competentelor;
— permite abordarea integrativd a continuturilor;

— contribuie la reducerea dublarii informatiilor inutile;

— asigura conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii competentelor;
— asigurd imbinarea necesara a teoriei §i practicii;

— creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele sunt proiectate pe baza unor principii
complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de munca.
Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitdti si

atitudini, si respectiv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectatd in curriculum determina drept element-cheie al procesului de
formare profesionalda - competenta. Complexitatea competentei genereazd complexitatea
continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine formarea competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor in modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la formarea unei

competente sau unui set de competente profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile fuzioneaza
functional 1n raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de invatare, si integrarea acestora in

unitafi logice de invatare/module care urmeaza a fi insusite intr-o anumita perioada de timp pentru a
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forma competente profesionale cerute la locul de muncd. Prin urmare, continuturile modulului sunt
predate Tn manierd integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care impune

elevul sa descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba in esentd conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea - invdtarea-

evaluarea.

Se schimba substantial procesul preddrii. Se renuntd la predarea continuturilor prin anumite
teme, care mai degrabd demonstreaza exigenta de consecutivitate in interiorul disciplinei, fara a
solutiona problema intercoreldrii continuturilor tuturor disciplinelor. In contextul curriculumului
modular, predarea elementelor de continut este axata spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea

continutul se predad in consecutivitatea determinatad de logica si specificul situatiei de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la disciplind, ci pe profesorul sau mai
degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectdnd principiul continuitatii si

complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esentd in procesul invdgcrii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind
de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteazd foarte mult Tmbinarea judicioasd a
cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare 11 solicitd competente
concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind

modalitatea cea mai eficientd de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare - invdtare modulard cu
evaluarea modularda. Evaluarea se axeazd pe constatarea §i aprecierea competentelor, ce
demonstreaza un anumit nivel de performanta. Sunt importante toate tipurile de evaluare:

- initiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostintelor si abilitatilor
detinute; aspect teoretic si practic;

- curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.
Fara a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol

deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsitul modulului. Profesorul sau echipa

cadrelor didactice trebuie sd-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza i realiza o noud
modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de catre echipa de profesori, prin determinarea clara a

criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind

axatd pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.
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Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele, abilitatile si
resursele de formare a acestora in scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care demonstreaza

competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia,
in mare parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati, continuturi si modalitatile de
realizare. Prin prezentarea acestui element de structurd este monitorizatd i dimensiunea fimp a

curriculumului.
I1. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste si

detinerea carora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionala.

Esenta conceptuald a formarii modulare este prezentatd prin taxonomia competentelor, ce
atribuie claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce
urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si nsusit de catre elevi pe parcursul programului de
instruire.

Deoarece succesul integrarii socio-profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi axat

pe formarea §i dezvoltarea acestora.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii
competentelor profesionale, influentdnd calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp, anumite
competente au o pondere si o influentd mai accentuatd, in dependenta de specificul domeniului de
formare i activitate profesionald. Fara a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea
competentelor profesionale, dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia barman,
constatim ca pentru formarea profesionald a  barmanuluii, o importantd deosebitd o au

competentele-cheie asa ca:

- competente de invitare;

- competente de comunicare in limba materna/limba de stat;
- competente actional — strategice;

- competente de autocunoastere si autorealizare;

- competente interpersonale, civice, morale;

- competente de baza Tn matematica, stiinte si tehnologie;

- competente culturale, interculturale.
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In dependenta de finalittile activitatii profesionale determinim competente profesionale

generale si competente profesionale specifice.

Competentele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate Tn mai multe activitdti profesionale. Sistemul de competente profesionale generale

asigurd succesul/reusita activitatii profesionale 1n toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, chelnerul trebuie sd detind urmaitoarele competente

profesionale generale.

- Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul de transportare, manipulare si servire a
productiei culinare;

- Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurata;

- Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de alimentatie
publica,

- Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sandtdtii proprii §i a
consumatorilor;

— Intocmirea documentelor specifice domeniului;

- Gestionarea corectd a deseurilor i prevenirea poluarii mediului;

- Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii §i consumatorii.

Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competentelor

profesionale specifice, influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini,
care prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup

stabilite de contextul activitétii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, barmanul va detine urmitoarele competente

profesionale specifice:

- Organizarea eficientd a procesului si locului de munc,;

— Aplicarea masurilor igienico-sanitare;

- Pregatirea obiectelor de inventar, vesela si ustensile pentru activitatea de servire;

- Pregatirea spatiilor barului pentru servire;

- Prepararea bauturilor;

- Servirea bauturilor;

- Promovarea ofertei de produse st bauturi a barului;

- Gestionarea produselor.
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- Imbunatatirea calitatii serviciilor

II1. Structura modulelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determind modulele
de formare profesionald. Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibila, cu finalitati de
invétare/rezultatele invatarii (unitati de competentd) foarte clare, scopul céruia este formarea la elev

a unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitdtile de competentd) integreaza atat competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cat si competentele
specifice, care demonstreazd realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad de

complexitate.

Modulul este o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate in activitafi practice. Realizarea modulelor se

desfagoara in mod sistematic §i continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmétoarele componente:

— titlul modulului — reprezinta o sarcina specificé la locul de munc;

— scopul modulului — descrie intentia procesului de invatare si indica performanta pe care trebuie
sa o demonstreze elevul la sfarsit de modul;

— unititile de competenta (rezultatele invatarii) — indicd cunostintele, abilitatile si competentele
pe care elevul va fi capabil sd le demonstreze la sfarsit de modul, 1n rezultatul invatarii;

— administrarea modulului — indicd numarul de ore total, recomandat pentru lectiile teoretice si
cele practice in vederea formarii unitatilor de competentd, pentru lectii de totalizare (daca este
cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente de continut este flexibild gi rdimane
la discretia cadrelor didactice.

— achizitiile teoretice si practice:

— cunostintele teoretice, care reprezintd un sistem integru si combinatoriu de conginuturi din

diverse discipline ale domeniului profesional — alimentatia publicd. Ordinea secventelor de
continut, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale;

— abilitatile practice care vor fi formate;

— lucrari practice — recomanda tipul de lucréri prin care se pun in aplicare cunostintele teoretice si

se exerseaza abilitatile practice, contribuind, astfel la formarea competentei.
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— cunostinte de cultura generala — reprezintd continuturi din anumite discipline scolare,
achizitionate la nivelul invatamntului general, care constituie o preconditie pentru formarea
cunostintelor profesionale;

— sugestii metodologice — sunt propuse unele recomandari specifice modulului;

— sugestii de evaluare — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea cunostintelor, abilitatilor,
competentelor la final de modul.

— resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care reprezintd

echipamentul tehnologic si materia prima.

IV. Module de instruire

In rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost definite
urmatoarele module de instruire:
1. Pregatirea barmanului pentru activitatea profesional;
Amenajarea spatiilor de servire;
Pregiétirea materiei prime pentru prepararea bauturilor in baruri;

Prepararea bauturilor;

A

Intocmirea documentelor de evidenta operativa.

Modulele sunt unitdti de invétare interdependente din punct de vedere al competentelor
profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste competentele
profesionale specifice. Modulele coreleazd logic in vederea formarii competentelor profesionale,
fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module
complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea modulelor
ramane flexibild cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor module, pentru
parcurgerea carora elevul trebuie sd detind deja un set de competente profesionale generale si

specifice.
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Administrarea modulelor:

Nr. ) ) Numarul de ore
Modulele de instruire ) ]
crt. Instruire Instruire
teoretica practicy  1otal ore
1 Pregatirea barmanului pentru activitatea profesionala 120 30 150
2 Amenajarea spatiilor de servire 110 54 164
3 Pregatirea materiei prime pentru prepararea 84 30 114

bauturilor Tn baruri

4 Prepararea bauturilor 110 96 206
5 Tntocmirea documentelor de evidenta operativa 32 30 62

Practica in productie 560
Total : 456 240 1256

12/57



Modulul 1- PREGATIREA BARMANULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de muncd, aplicare a masurilor igienico-sanitare,
comunicare n limbaj de specialitate, precum si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei si prestarii serviciilor in alimentatia publica. Acest modul

vizeaza dobandirea de competente necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta IT IP Total
UC 1 Respectarea legislatiei si normelor privind protectia consumatorilor 30 12 36
UC 2  Pregatirea barmanului pentru servirea consumatorilor 42 12 54
UC 3  Asigurarea calitatii si sigurantei productiei in alimentatia publica 24 6 30
UC 4  Promovarea ofertei de produse si bauturi 20 20
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 120 30 150

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1 Respecte cerintele privind igiena personala si regulile securitatii si sanatatii in munca.
FI-2 Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea normelor sanitaro-igienice si de protectie a mediului.
FI-3 Realizeze activitati de organizare a locului de muncé.
FI-4 Aplice norme de siguranta a alimentelor.
FI-5 Argumenteze cauzele de intoxicatii si infectii alimentare.
FI-6 Tntreprinda masuri de profilaxie a intoxicatiilor si infectiilor alimentare.
FI-7 Utilizeze documentatia normativ-tehnica.
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Unitatea de competenta 1. Respectarea legislatiei si normelor privind protectia consumatorilor

Abilitati

Identificarea aptitudinilor specifice
profesiei Barman;
Specificarea responsabilitatilor

barmanilor Tn  vederea  protectiei
consumatorului;
Respectarea drepturilor consumatorului
conform legislatiei Tn vigoare;

Mentinerea igienei personale Tn vederea
activitatii de servire;

Respectarea  regulilor  securitatii i
sanatatii muncii;
Verificarea integritatii  mijloacelor de
protectie la locul de munca;

Identificarea si inlaturarea factorilor de
risc;

Mentinerea in stare de curatenie a locului
de muncg;

Aplicarea normelor de securitate i

sanatate la locul de munca, precum si

Cunostinte

Avantajele profesiei de Barman.

Importanta bunei serviri a consumatorilor.

Cerinte profesionale fata de personalul

angajat in unitatile de alimentatie publica.

LEGEA Republicii Moldova Nr. 105

din13.03.2003 privind protectia

consumatorilor.

Igiena profesionala. Cerinte fata de igiena

personalului si de sanatate:

Igiena corporala si aparului

Igiena vestimentatiei si a incaltamintei

Igiena locului de munca

Igiena grupurilor sanitare

Norme de protectie a muncii conform

specificului de munca.

- drepturi: instructaj periodic; echipament
de protectie;

ape v

aplicarea normelor de protectia muncii;
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Lucrari practice

LP 1. Lectie-excursie n

laboratorul de instruire practica:

- familiarizarea cu sectia bar si
incaperile auxiliare;

- familiarizarea cu documentatia

normativ-tehnica.

LP 2. Vizitd in laboratorul de
instruire practica (sectia bar):

- pregatirea personala pentru
lucrul n sectia bar;

Nr.
ore



normelor de securitate antiincendiara ;
Utilizarea actelor normative reglatorii din
UAP;

Desfasurarea activitatii specifice tipurilor
de unitati de alimentatie publice;
Diferentiera unitatilor de alimentatie
publica dupa categorii;

Caracterizarea unitatilor de tip bar;
Verificarea existentei in unitatile de tip
bar a echipamentului specific nivelului

unitatii.



7.

10.

11.

- manevrarea echipamentele de stingere a
incendiilor pentru eliminarea pericolelor

ivite.

Cerinte fata de securitatea si sanatatea
muncii.
Primai ajutor in accidentele termice.
Masuri de prim ajutor n arsuri.
Primiri ajutor n caz de degeraturi.
Primiri ajutor in accidentele chimice.
Clasificarea si tipizarea unitatilor de
alimentatie publicd conform HG 1209 din 8
noiembrie 2007 [Publicat: 23.11.2007 in
Monitorul Oficial Nr. 180-183 artNr: 1281]
Tipuri de wunitati de alimentatie dupa:
capacitate, forma de proprietate, categoria
de clasificare.
Unitati de tip bar. Structura barului:
- sectia bar
- Incéperile auxiliare
Descrierea elementelor bazei tehnico-

materiale a unitatilor de tip bar.
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Unitatea de competenta 2. Pregatirea barmanului pentru servirea consumatorilor

Abilitati

- Utilizarea terminologiei specifice procesului
de servire in sectia bar;

- Adaptarea limbajului de specialitate Tn diverse
contexte si situatii;

- Aplicarea metodelor de comunicare adecvate
situatiilor si contextelor profesionale;

- Colaborarea cu membrii echipei pentru
realizarea sarcinilor;

- Pregatirea individuald a barmanului pentru
activitatea de servire;

- Pregatirea corporal3;

- Pregatirea vestimentara,;

- Verificarea tinutei si a locului de muncg;

- Respectarea regulilor de comportament fin

timpul servirii.

Cunostinte
Notiuni de specialitate generale si caracteristica
lor.
Termeni tehnici cheie.
Metode de comunicare:
cu colegii;
discutii cu consumatorii;
discutii ocazionale de solicitarea diferitor
informatii.
Standarde de tinuta si comportament
Tinuta corporala
Tinuta vestimentara a barmanului
Reguli de comportament al personalului de servire

Calitatile morale

Calitatile psiho-profesionale
Calitatile psiho-intelectuale
Calitatilefizice sifizionomice

Principalele sarcini si atributiile ale personalului

de servire.
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Lucrari practice

LP 1. Comunicarea cu
clientii, colegii, membrii
admiistratiei.

Joc de rol

LP 2. Pregatirea

barmanului pentru servire.

Nr.
ore



Abilitag
Interpretarea corectda a conceptului de
calitate si ipostazelor calitatii;
Identificarea factorilor care determina si
influenteaza calitatea produselor si
serviciilor;
Diferentierea caracteristicilor de calitate
a produselor de calitate a produselor si
serviciilor;
Utilizarea metodelor standartizate de
asigurare a calitatii;
Aplicarea normelelor si standardelor de
calitate Tn activitatea desfasurata;
Enumerarea tipurilor de riscuri
profesionale si profilaxia lor;
Identificrea factorilor de risc si a bolilor
profesionale la locul de munca;
Aplicarea regulilor de igiend
individuald a muncii;

Respectarea cerintelelor sanitare 1n

o1

© © N o

11.
12.

Unitatea de competenta 3. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei in alimentatia publica

Cunogintg Lucrari practice
Conceptul de calitate si ipostazele calitatii.

Factorii ce influenteaza calitatea produselor si
serviciilor.

Clasificarea caracteristicilor de calitate a produselor
si serviciilor.

Metode standartizate de asigurare a calitatii.

Notiuni despre riscurile profesionale si profilaxia
lor.

Factori de microclimat.

Substante toxice si explosive.

Boli ale céilor respiratorii.

Boli ale pielii.

. Bolile profesionale (artroza, osteohondroza,

piciorul plat etc.)
Profilaxia riscurilor si bolilor profesionale.

Infectiile alimentare.

. Cerinte sanitare privind intretinerea incaperilor,

utilajului, veselei si a ambalajului si colectarea,

depozitarea si evacuarea deseurilor.
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lucrul  cu utilajul  tehnologic i
ustensilele;

- Respectarea cerintelor sanitare n
timpul manipularii veselei de servire, a
obiectelor de servire, tacamurilor si a

ambalajului.

14. Cerinte sanitare privind prevenirea contaminarii

incrucisate.
15. Cerinte sanitare privind utilajul tehnologic,

inventarul si ustensilele.

16. Cerinte sanitare privind intretinerea obiectelor de

servire.

Unitatea de competentd 4. Promovarea ofertei de produse si bauturi

Abilitati

- Identificarea ofertei de bauturi a barului;

- Promovarea ofertei de bauturi;

- Prestarea serviciilor adaptate nevoilor
clientilor;

- Utilizarea tehnicii si materialelor
promotionale specifice unitatilor de
primire;

- Pregatirea materialelor promotionale;

- Organizarea actiunilor promotionale.

Cunostinte

1 Oferta de bauturi a unitatii de alimentatie.
Oferta de produse noi aparute pe piata.

2. Tipuri de nevoi ale consumatorilor.

3. Tehnici de comunicare atractive utilizate de
barmani.

4. Tehnici de evaluare a gradului de satisfactie a
consumatori.

5. Promovarea vanzarilor.
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Lucrari practice

LP1. Elaborarea

materialelor promotionale.

Evaluarea gradului de
satisfactie a clientului:

- observare;

dialog;

chestionare.

Nr.
ore



Preconditii necesare pentru studierea modulului:
Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta
- Notiuni generale despre: temperatura, umiditate, aciditate, substante chimice
Specificatii metodologice:

Modulul 1 ,PREGATIREA BARMANULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA” este un modul Introductiv, de familiarizare a
elevilor cu profesia de barman, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice. Pentru realizareainstruirii

practice se recomanda vizite in laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de alimentatie publica de categoria Il si I.

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invatd. Se pot utiliza metode ca: observatia, munca
independentd, experimentul, simularea, problematizarea, jocul de rol, exercitiul, discutiile Tn grup care stimuleaza gandirea critica, studiul de caz,

brainstorming-ul etc.
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Vor fi promovate situatiile din viata reald si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale, pentru a se tine cont Tn masura mai mare de nevoile
elevilor, ale angajatilor si ale societatii. Elevilor li se va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire, conversatie si

realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatad, daca nu este

afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pesecvente de continut

in cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului.
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Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor

de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare: Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum sievaluatorilor, finvedereaidentificarii

aspectelor critice Tn procesul de evaluare a competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul,serecomandarealizarea evaluarii

sumative prin test scris, unde elevul va demonstra ca este capabil s&:

- identifice particularitatile profesiei de barman;

- asigure conditiile igienico-sanitare in timpul lucrului;

- aplice regulile de securitate si sanatate la locul de muncg;

- identifice tipurile unitatilor de alimentatie publica;

- utilizeze terminologia specifica procesului de servire in alimentatia publica;

- efectueze operatii specifice de pregatire a personalului pentru servire;

- pregateasca tinuta corporala si vestimentara,;

- descrie cerintele de organizare ergonomica a locului de munca sectiilor de producere, de servire;
- comunice cu membrii echipei, consumatorii;

- pregateasca diferite materiale promotionale.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupa administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale:

Vestimentatia specifica barmanului, incaltaminte de schimb, secsia bar, foi A4, marchere.
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Modulul 2 - AMENAJAREA SPATIILOR DE SERVIRE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de amenajare si pregatire a locului de munca, aplicare a regulilor de aranjare
a meselor si primire a consumatorilor in spatiile de servire prin aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor

practice.
Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total

uc 1 Amenajarea si dotarea barurilor 40 12 52
uc 2. Pregatirea sectiei bar pentru servirea consumatorilor 22 12 34
uc 3. Completarea mise- en- place-ului 24 12 36
uUc 4. Primirea clientilor in spatiile de servire 20 12 32
Lectie de totalizare a modulului 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 110 54 164
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1. Amenajarea si dotarea barurilor

Abilitati

- Clasificarea dotarilor specific barurilor;

- ldentificarea mobilierului barurilor;

Selectarea utilajului barului;

- Utilizarea obiectelor, veselei si ustensilelor

pentru prepararea bauturilor in amestec si

de servire;

- Respectarea cerintelor

de fntretinere i

pastrare a obiectelor, veselei si ustensilelor

pentru prepararea bauturilor in amestec si

de servire;

- Mentinerea igienei

vederea activitatii de servire;

locului

de munca

n

- Respectarea regulilelor securitatii si sanatatii

muncii;
- Aplicarea

utilajului.

regulilor

de

exploatare

a

A w N

Cunostinte

Amenajarea barului.

Dotari specifice barului.

Mobilierul barurilor si a salilor de servire.
Utilajul folositTn salile de servire si sectia
bar.

Obiectele, vesela si ustensilele pentru
prepararea bauturilor Tn amestec si  de
servire.
Clasificarea  obiectelor,  veselei  si
ustensilelor pentru prepararea bauturilor
in amestec si de servire (dupa materialul
din care sunt confectionate, destinatie).
Caracteristica,  tipurile,  asortimentul,
destinatia, volumul obiectelor, veselei si
ustensilelor pentru prepararea bauturilor
Tn amestec si de servire.

Modul de intrebuintare si manipulare a

obiectelor, veselei si ustensilelor pentru
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Lucrari practice recomandate

LP1.
obiectele, vesela si ustensilelor

Familiarizarea cu

pentru prepararea bauturilor in

amestec si de servire.

Pregatirea  obiectelor  de
servire si ustensilelor pentru
lucru Tn  baruri  conform

cerintelor sanitare.

LP2. Executarea operatiilor de
manipularea obiectelor, veselei si
ustensilelor pentru  prepararea
bauturilor in amestec si  de

servire.

Nr.
ore



10.

prepararea bauturilor In amestec si de
servire.

Reguli de intretinere si pastrare.
Clasificarea §i caracterizarea utilajului
pentru sectia bar.

Caruciorul pentru transportarea, pastrarea
sl servirea preparatelor si a bauturilor;
Gheridonul;

Aparate electrice pentru prepararea
cafelei;

Mixerul, blenderul;

Feliatorul pentru produse gastronomice;
Storcatorul pentru legume si fructe;
Dozatorul de bere;

Résnita;

Masina de spalat pahare;
Frigiderul, congelatorul,
Masina de cuburi de gheata;

2

Aparatul de marcaj.
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Abiltati

Efectuarea operatiilor de curatenie
curente, de aranjare a mobilierului din
dotare si de completare a locului de
lucru cu obiecte, vesela si ustensile
pentru  prepararea  bauturilor Tn
amestec si de servire;

Efectuarea operatiilor de curatenie si
aranjare a vitrinei;

Selectarea veselei, ustensilelor;

Pregatirea bauturilor catre vanzare;

Pregatirea produselor pentru
prepararea bauturilor in amestec;
Pregatirea listei de bauturi i
cocteiluri.

Unitatea de competentd 2. Pregatirea sectiei bar pentru servirea consumatorului

Nr.

Cunostinte
stint ore

Servicii n spatiile de servire.

Aranjarea vitrinei barului.

Operatii necesare credrii ambientului Tn vederea
primirii consumatorilor:

- Tnainte de Tnceputul activitatii;

- Intimpul activitatii;

- dupd terminarea activitatii de servire.
Pregatirea veselei de servire in UAP.

Modul de intrebuintare si manipulare a obiectelor,
veselei si ustensilelor pentru prepararea bauturilor
in amestec si de servire;

Pregatirea paharelor din bar.

Modul de intrebuintare si manipulare a paharelor.
Pregatirea ustensilelor din bar.

Modul de intrebuintare si manipulare a ustensilelor.
Operatii necesare de pregatire a bauturilor catre

vanzare.
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Lucrari practice
recomandate

LP 1. Pregatirea locului de
munca a barmanului.

Activitati specifice: crearea
ambientului, primirea
clientilor, servirea, oferirea

de servicii suplimentare.

LP 2. Aranjarea Vvitrinei
barului.

Efectuarea operatiilor de

aranjare si completere a
vitrinei  coform  regulilor
stabilire.

6

ore



Abiltai

Pregatirea obiectelor de inventar pentru
servire;

Aplicarea regulilor generale de aranjare
a meselor;

Asezareasi nlocuirea fetelor de masg;
Aranjarea meselor  (fete de mas3,

pahare, tacdmuri etc.) respectand
consecutivitatea;

Asigurarea unei rezerve de tacamuri,
fete de masa, pahare, servetele etc. in
aria din local pe care o deserveste;

mesei  de

Debarasarea vesela i

tachamuri respectand consecutivitatea;

Unitatea de competentd 3. Completarea mise- en- place-ului

Cunostinte

Obiecte de inventar necesare pentru
completarea mise-en-place-uluiin

interiorul  barului: fete de mas3,

servetele, ancar, farfurii, pahare,
tacamuri diferite, obiecte de inventar
marunte etc.

Tehnicile de aranjare a obiectelor de
inventar.

Metode de aranjare prealabila a
meselor.

Metode de debarasare a meselor de

obiecte, vesela si inventar.
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Lucrari practice recomandate

LP 1. Pregatirea obiectelor pentru
servire (fetelor de masa, servetelelor,
veselei, tacAmurilor etc.). Asezarea si

inlocuirea fetei de masa.

LP 2. Executarea mise-en -place-ului

si debarasarea meselor.

Nr.
ore



Abiltati

Intampinarea consumatorilor la intrarea in sala
de servire;

Efectuarea rezervarilor;

Confirmarea rezervarilor;

Preluarea si notarea comenzilor clientilor
(méncare si/sau bauturd) pentru a fi transmise
personalului din bucatarie;

Explicarea  consumatorilor  caracteristicile
bauturilor din lista de bauturi ;

Prezentarea clientilor bauturile in amestec
specifice localului;

Actionarea in vederea remedierii eventualelor
nemulfumiri;
Recomandarea vinurilor si a bduturilor
alcoolice;

Tntocmirea notei de plata;

Executarea operatiilor specific debarasarii;
Despértirea politicoasd de client, respectand

regulile de protocol.

Unitatea de competentd 4. Primirea clientilor in spatiile de servire

Nr.

Cunostinte
stint ore

Reguli de politete utilizate la

intdmpinarea clientilor.

Reguli de amplasare a

clientilor la masa sau tejghia.

Prezentarea listei de bauturi si
coctailuri.

Compatibilitatea vinurilor si a
bauturilor alcoolice cu

preparatele culinare.

Preluarea comenzilor.
Transmiterea comenzilor.
Etapele indeplinirii comenzilor.

Nota de plata.
Reguli de protocol cu privire la

despartirea de client.
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Lucrari practice recomandate

LP 1 Primirea clientilor in baruri.

Prezentarea listei de bauturi.

Joc de rol.

LP 2. Preluarea comenzilor.
Completarea notei de plata.
Despartirea de clienti.

Joc de rol.

Nr.
ore



Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru formarea competentelor profesionale generale si specifice proiectate in prezentul modul, elevul va detine cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:
— Notiuni de volum, masa si densitate;
— Unitati de masura a capacitatii/volumului (1, ml); transformari ale unitatilor de masura;
— Starea fizica a substantelor: solida, lichida, gazoasa,
— Figuri geometrice (unghi, triunghi, patrulater, pentagon, cerc); corpuri geometrice: cub, paralelipiped dreptunghic, piramida, sferd, cilindru, con;
notiuni de elemente ale figurilor geometrice (laturi, varfuri, unghiuri, diametru);

— Notiuni de latime, Tnédlfime, diagonala, grosime, sectiune.
Sugestii metodologice:

Scopul modulului ,,AMENAJAREA SPATIILOR DE SERVIRE” fiind formarea la elevi a competentelor profesionale, o conditie prioritard de
parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate in realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cit si strategilor didactice
inductive (de la practica spre teorie). Lectiile de instruire teoretica si practicd pot s alterneze in dependentd de strategiile didactice aplicate, dar si de
conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modul este recomandatd, dar aceasta poate fi schimbaté, daca nu este afectata logica
de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut in cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de
dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe

modul, precum si pentru instruirea teoreticd si practicd, va ramane neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de
evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea dovezilor referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test scris, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- amenajeze saloanele de servire Tn diverse moduri;

- selecteze obiectele de inventar necesare servirii;

- realizeze mise - en - place - ul pentru diferite ocazii;

- primeasca clientii n salonul de servire;

- preia comanda;

- s& transmita comanda la sectii;

- debaraseze masa de obiecte de inventar;

- prezinte nota de plata;

- aplice regulile de aranjare a meselor;

- respecte regulile de politete la primirea si asezarea clientilor la masa.

Pentru evaluarea cunostintelor teoretice se recomanda testul. Evaluarea abilitatilor practice va fi realizatd prin sarcini practice axate,

preponderent, pe realizarea mise - en - place - ului, primirea clientilor, preluarea comenzii. lar primirea clientilor in spatiile de servire, preluarea
comenzii vor fi realizate prinjoc de rol.

Dupa administrarea testelor de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale:

- Ustensile pentru masurare: pahare masura, dopuri cu jiglor sau dozatoare automate;
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- Ustensile pentru lucru: lingura/cleste pentru gheata, clesti pentru zahar, sampanie, nuci, ciocan pentru gheata si altele;
- Ustensile diverse: storcator pentru citrice, strecuratori pentru ceai si sucuri, batator frisca, rasnite manuale, rdzatoare pentru nucsoara, etc.;
Recipiente: baloane din sticla, baloane cu dop din sticle, borcane din sticla cu capac, vase pentru zahar, borcane ermetice pentru condimente.

Mobilierul: tejghea, raft, scaune, taburete, vitrine de prezentare. Obiecte pentru servire : fete de masa, servetele, vesela, tacamuri.
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Modulul 3- PREGATIREA MATERIEI PRIME PENTRU PREPARAREA BAUTURILOR IN BARURI

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de caracterizare a componentelor necesare pentru prepararea

bauturilor in amestec conform listei de bauturi.
Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) 1T IP Total

UC 1 Pregatirea componentelor pentru prepararea bauturilor 44 12 56
UC 2. Pregatirea elementelor de decor 20 6 26
uc 3. Utilizarea unitatilor conventionale de masura in baruri 6 6 12
UC 4. Gestionarea stocurilor de bauturi si materiale necesare 10 10
Lectie de totalizare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 84 30 114
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1. Pregatirea componentelor pentru prepararea bauturilor

Abilitati

- Caracterizarea componentelor necesare
pentru prepararea bauturilor;

- Selectarea sortimentului de componente
pentru prepararea cocteilurilor;

- Selectarea sortimentului de componente
pentru ornarea bauturilor in amestec;

- Aprecierea  calitatii  componentelor
necesare pentru prepararea bauturilor;

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului de componente in vederea
servirii;

- Pregatirea  materiei  prime  pentru
prepararea bauturilor;

- Identificarea diferitor tipuri de bauturi
dupd criteriile de clasificare i
caracteristicile senzoriale;

- Caracterizarea bauturilor in conformitate

cu criteriile de clasificare;

Nr.

Cunostinte
stint ore

Clasificarea si sortimentul bauturilor.
Tipuri de bauturi, destinatia,
clasificarea in corespundere

de concentratia alcoolica:

Bauturi tari alcoolice;

Bauturile slab alcoolice;

Bauturile nealcoolice.

Clasificarea si sortimentul
materiei prime  pentru
prepararea bauturilor calde:

Ceai;

Cafea;

Cacao.

Compatibilitatea cu alte componente

a bauturilor in amestec.

Tipuri de bauturi recomandate la
prepararea  bauturilor Tn  amestec
nealcoolice.
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Lucrari practice recomandate

LP 1

Realizarea

analizei

calitative a bauturilor si a

componentelor auxiliare.

LP 2

Realizarea

analizei

calitative a bauturilor bauturilor

calde:

Ceai;
Cafea;

Cacao.

ore

6

6



6. Componentele auxiliare utilizate la
prepararea bauturilor.

7. Clasificarea, sortimentul §i caracteristica
mirodeniilor.

8. Clasificarea, sortimentul si caracteristica
condimentelor.

9. Clasificarea, sortimentul §i caracteristica
fructelor.

10. Clasificarea, sortimentul §i caracteristica

legumelor.
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Abilitati
Identificarea tipului de decor pentru o
anumita bautura;
Participarea la realizarea decorurilor;
Aplicarea imaginatiei si simtului artistic;
Asocierea decorurilor cu tipul de
bautura;
Respectarea termenilor si conditiilor de

pastrare a elementelor de decor .

Unitatea de competenta 2. Pregatirea elementelor de decor

Cunostinte

Criterii de  selectare a produselor

pentru ornare.
Clasificarea elementelor de decor.

Tehnici de obtinere a elementelor

comestibile de decor.
Etapele ornarii bauturilor.

Compatibilitatea elementelor de decor

cu bauturile.
Elemente de decor necomestibile.

Metode de pastrare a elementelor de

decor pana la realizarea coteilurilor.
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Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

LP 1. Realizarea elementelor de

décor pentru ornarea cocteilurilor.

Nr.
ore
6



Unitatea de competenta 3. Utilizarea unitatilor conventionale de masura in baruri

Abilitati Cunostinte oNrre; Lucrari practice recomandate  Nr. ore
- Identificarea  tipurile  de  unitati 1 Criterii de folosire a unitatilor
conventionale pentru bauturi; conventionale.
- Aplicarea in  lucru a unitatilor 2. Clasificarea unitatilor conventionale.
conventionale; 3. Tehnica de lucru cu unitétile
- ldentificarea principalelor unitati conventionale.

conventionale de masura;

- ldentificarea subdiviziunilor masurii
etalon de bar;

- - ldentificarea unitati conventionale de
masura specific diferitor tari;

- Utilizarea obiectelor, vaselor,

ustensilelor de masura.
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Abilitati
Asigurarea necesarului de obiecte de
inventar si stocul de marfuri;
Identificarea functiilor de selectare a
furnizorilor;
Operarea cu ofertele  furnizorilor
selectati conform necesitatilor barului;
Stabilirea necesarului pentru
aprovizionare;
Gestionarea stocurilor;

Depozitarea stocurilor primite.

Unitatea de competentad 4. Gestionarea stocurilor de bauturi si materiale necesare

Nr.

Cunostinte
stint ore

Confirmarea ofertelor propuse de
furnizori.

Criterii de selectare a furnizorilor.

Selectarea necesarului pentru
aprovizionare.
Aprovizionarea cu  bauturile i

marfurile necesare.
Lansara comenzii.

Organizarea stocarii marfurilor.

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Nr.
ore
pentru 6

Lucrari practice recomandate

LP 1. Realizarea ofertei

dotarea unui bar de zi:

alegere a furnizorilor;

- gestiunea stocurilor;

- transmiterea comenzii;
- depozitatea marfurilor .

Joc de rol

Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie s& detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:

Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta

Notiuni generale de: volum, masd, densitate
Unitati de masura uzuale pentru masa
Saruri utulizate Tn alimentatie

Acizi alimentari
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Sugestii metodologice:

Continuturile modulului ,,PREGATIREA MATERIEI PRIME PENTRU PREPARAREA BAUTURILOR IN BARURI” trebuie si fie
abordata intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire. Numarul
de ore alocat fiecarei teme ramane la discretia cadrelor didactice care predau continuturile modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de
cunostinte anterioare ale colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de asimilare
a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Toate continuturile vor fi abordate atat de catre profesor in orele de teorie cat si de cétre maistrul instructor in orele de instruire practicd si
poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. in desfasurarea procesului de predare — invitare se vor
folosi metodele centrate pe elev — metode active gi interactive care sd permitd acestuia sd comunice cu membrii colectivului din care face parte, sa-si
expund parerile, sa colaboreze, sd-si asume riscul si sa rezolve diferite probleme.

Metode didactice recomandate sunt: jocul de rol, brainstorming, problematizarea, studiul de caz, experimentul, demonstratia, simularea, lectii
vizitd, vizionari de casete video, discutii, dezbateri.

Aceste metode se caracterizeaza prin faptul ca:
- sunt centrate pe elev;
- pun accent pe dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a deprinderilor;
- incurajeaza participarea elevilor, creativitatea, initiativa,
- determind un parteneriat profesor - elev;
- au un puternic accent formativ, nu informativ;
- presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil;
- adapteaza metodele de lucru la nivelul clasei.
Metodele activ-participative au meritul de a genera contexte in care se manifestd diferentele, ca si in viata de toate zilele. Aplicarea lor

duce la provocari ale indivizilor de a-si reorganiza experientele ca urmare a participarii active la viata reala si lucrul 1n grup.
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Sugestii cu privire la evaluare:

Evaluarea reprezintd o componentd indispensabila a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va masura eficienta
intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregatire
profesionala.

Propunem urmdtoarele instrumente de evaluare continua:

— Fige de observatie;

— Fise test;

— Fise de lucru;

— Fise de autoevaluare;

— Teste de verificarea cunostintelor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finald:studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unel
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda prezentarea
unui portofoliu, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- caracterizeze tipurile de bauturi,

- aprecieze calitatea bauturilor;

- decoreze bauturile in amestec;

- argumenteze influienta unor bauturi asupra organismului;
- descrie cerinte privind pastrarea bauturilor ;

- participe la realizarea elementelor de decor;

- prezinte elementelor de decor;

- respecte normele de calitate privind produsele si serviciile.
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Resurse materiale :

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmétoarelor resurse materiale minime:
— Dotarile specifice sililor de clasa;
— Literatura de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor, buletine de analiza, fise tehnologice, albume
si cataloage, reviste de specialitate, etc;
— Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
— Aparaturd pentru multiplicarea figselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;
— Retetare, fise de documentare, liste de bauturi ;
— Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animala, bauturi nealcoollice si alcoolice;
— Vase, ustensile, utilaje specifice sectiei bar;
— Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare necesare pentru activitatile planificate.

— Bauturi nealcoolice, ceai, cafea, cacao, fructe autohtone si exotice.
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Modulul 4 - PREPARAREA BAUTURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de recunoastere, metodele de preparare, si servire a bauturilor in amestec si

cocteilurilor. Selectarea corecta a ustensilelor pentru preparare si a paharelor pentru servire.
Administrarea modulului:
Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) 1T IP Total

Metode de preparare si servire a bauturilor Tn amestec si

vet cocteilurilor 0 106

UC 2.  Metode de preparare si servire abauturilor calde 40 18 58

UC 3. Degustarea vinurilor 26 6 32
Lectie de totalizare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 110 96 206
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1. Metode de preparare si servire a bauturilor in amestec si cocteilurilor

Abilitati
- Clasificarea bauturilor in amestec;

- Selectarea componentelor necesare

pentru prepararea bauturilor in
amestec;

- Prepararea confarm  retetei a
bauturilor n amestec;

- Selectarea paharelor
corespunzatoare pentru

comercializare;

- Decorarea bauturii;
Respectarea cerintelor si normelor
de pastrarea bauturilor preparate;

- Respectarea  normelor  sanitare
conform cerintelor stabilite;

- Respectarea normelor de securitare

si protectie a muncii.

Cunostinte

Reguli de baza care trebuie respectate la
prepararea bauturilor in amestec.
Clasificarea tipurilor de bauturi Tn
amestec.

Caracteristica bauturilor Tn amestec dupé:
cantitate, alcoolic,

continutul timpul

servirii,  temperatura  servirii,  gust,
caracteristicile individuale.

Cerinte fatd de metodele specifice de
preparare a bauturilor in amestec. Reguli
de preparare a bauturilor Tn amestec in
shaker, tirmix/mixer sau cu blenderul.
Prepararea bauturilor in amestec clasificate
dupé cantitate si continutul alcoolic (Hot
Drinks, Long Drinks, Short Drinks, Shot
Drinks).

Definitia, caracteristica bauturilorin

amestec. Tehnologia prepararii i
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Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

LP 1 Prepararea bauturilorin
amestec nealcoolice pe baza de

sucuri de fructe si legume.

LP 2. Prepararea cocteilurilor

nealcoolice stratate.

LP 3. Prepararea cocteilurilor
nealcoolice Daisy-urilor si Sours-

urilor.

LP 4. Prepararea cocteilurilor pe

baza de produse lactate.

Nr.
ore



decordrii. Cerintele si termenii de pastrare.

6. Prepararea bauturilor in amestec clasificate
dupd timpul servirii
(aperitive, aperitive clasice, aperitive
europene, digistive,universale ( Any Time
Drinks)). Definitia, caracteristica.
Tehnologia prepardrii si decorarii.
Cerintele si termenii de pastrare.

7. Prepararea bauturilor in amestec clasificate
dupa gust (Daisy-urile, Collins-urile,
Cobbler-urile, Cooler-urile, Sours-urile,
Fizz-urile, Fix-urile,. Definitia,
caracteristica. Tehnologia prepararii si
decordrii. Cerintele si termenii de pastrare.

8. Prepararea bauturilor in amestec clasificate
dupd caracteristicile individuale ( Pousse-
cafe, Sangaree, tonifiante). Definitia,
tipurile, caracteristica. Tehnologia
prepararii si decorarii. Cerintele si termenii
de pastrare.

9. Prepararea bauturilor in amestec cu menta
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LP 5. Prepararea bauturilor
nealcoolice Julep-urilor si

morsurilor.

LP 6. Prepararea bauturilor
nealcoolice cruchon-urilor si

serbeturilor.

LP 7. Prepararea bauturilor
nealcoolice Limonadei si Cooler-

urilor.

LP 8. Prepararea bauturilor
nealcoolice Highball-urilor si

Fizz-urilor

LP 9. Prepararea bauturilor




(Julep-urile,Smash-urile). Definitia,
caracteristica. Tehnologia prepararii si
decorarii bauturilor Tn amestec cu menta.
Cerintele si termenii de pastrare.

10. Prepararea bauturilor in amestec cu vin
spumant ( cu adaos de alcool, lichior, suc
de fructe). Definitia, caracteristica.
Tehnologia prepararii si decorarii
bauturilor in amestec cu vin spumant.
Cerintele si termenii de péstrare.

11. Prepararea bauturilor in amestec cu ou
( Egg-nogg- urile, Flip-urile). Definitia,
caracteristica. Tehnologia prepararii si
decorarii bauturilor n amestec cu ou.
Cerintele si termenii de péstrare.

12. Prepararea bauturilor in amestec
fierbinti. Tehnologia prepararii si
decorarii bauturilor in amestec
fierbinti. Cerintele si termenii de

pastrare.
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nealcoolice Cobbler-urilor, Flip-

urilor si Egg-nogg-urilor

LP 10. Prepararea sucurilor
naturale din fructe si legume.

Preparara siropurilor.

LP 11. Prepararea bauturilor in
amestec fierbinti grog-urilor si

punci-urilor.




Abilitati
Caracterizarea bauturilor calde ( cafeaua,
ceaiul, cacaua, ciocolata calda);
Selectarea  componentelor  necesare
pentru prepararea bauturilor calde;
Prepararea confarm retetei a bauturilor
calde;
Selectarea  cestilor  corespunzatoare
pentru comercializare;
Decorarea bauturii;
Respectarea cerintelor si normelor de
pastrarea bauturilor preparate;
Respectarea normelor sanitare conform
cerintelor stabilite;
Respectarea normelor de securitare i

protectie a muncii.

Unitatea de competentd 2. Metode de preparare si servire a bauturilor calde

Cunostinte
Reguli de baza care trebuie respectate la
prepararea bauturilor calde.
Clasificarea bauturilor calde.
Organizarea locului de munca: pregatire
aparatului, selectarea obiectelor de
inventar necesare.
Metode de preparare a bauturilor calde.
Modalitati de prezentare si servire.
intretinerea

Curatenie i utilajelor

intrebuintate la prepararea bauturilor

calde.
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Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

LP 1. Preparaprea cafelei in
ibric, espresso si solubila.

LP 2. Prepararea si servirea
ceaiului .

LP 3. Prepararea ciocolatei calde

si cacao cu lapte.

Nr.
ore

6



Unitatea de competentd 3. Degustarea vinurilor
Abilitati
- Identificarea modalitatilor de degustare a
bauturilor;

- Aprecierea vinurilor in functie de
nsusirile gustative;

- Respectarea ordinii de degustare a
vinului;

- Aplicarea tehnicilor de degustare a
vinului;

- ldentificarea paharelor pentru degustarea

diferitor sortimente de vin.

oA~ W N

Nr.

Cunostinte
sting ore

Lucrari practice recomandate

Notiuni introductive privind

modalitdtile de degustare a bauturilor. LP 1. Realizarea degustarii

Regulile de degustarea vinurilor. vinului.Examenul:

Ordinea de degustare a vinurilor. - vizual;
Tehnici de degustare a vinului. - olfactiv;
Pahare folosite la degustarea vinurilor. - gustativ.

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie s& detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:

- Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fontg;

- Notiuni generale de: volum, masa, densitate;

- Unitati de masura uzuale pentru masg;
- Saruri utulizate Tn alimentatie;

- Acizi alimentari;

- Notiunu de solutii, de omogenizare;

- Notiuni generale de diluare.
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Sugestii metodologice:

Continuturile modulului ,,PREPARAREA BAUTURILOR?” trebuie s fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invatd. Se pot utiliza metode ca: observatia, munca
independentd, problematizarea, exercitiul, studiul de caz, joc de rol etc.

Vor fi promovate situatiile din viata reald si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale, pentru a se {ine cont Tn masura mai mare de
nevoile elevilor, ale angajatorilor si ale societatii. Elevilor 1i se va permite sd aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire,
conversatie si realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.

Repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se realizeaza 1n functie de ritmul de invatare al elevilor si de complexitatea continutului.
Se vor promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvoltd gandirea, incurajeaza participarea elevilor, dezvoltd creativitatea si
realizeaza o comunicare multidirectionala.

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

Se recomanda de asemenea organizarea predarii — Tnvatarii utilizdnd activitafi diferentiate pe grupuri de elevi care faciliteaza procesul de
invatare. Aceastd metoda se poate aplica pentru verificarea intre colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor intre colegi).

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

— Elaborarea de referate interdisciplinare;

— Exercitii de documentare;

— Navigare pe Internet in scopul documentarii;

— Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
— Discutii.

Se considera ca nivelul de pregitire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.
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Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd componenta importantd a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va masura eficienta intregului proces
instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregéatire profesionala.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:
— Fise de observatie;
— Teste de evaluare formativa;
— Fise de lucru;
— Fise de autoevaluare;
— Teste de verificarea cunostintelor .
— Studiul de caz, care consta in descrierea si completarea unor documente de evidentd operativa, a unei imagini sau a unei inregistrari electronice
care se referd la anumite acte, facturi, dispozitii etc.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice §i teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil s&:
— prepare bauturi Tn amestec si bauturi calde ;
— identifice tehnologiile de preparare a bauturilor in amestec si bauturilor calde;
— selecteze utilajul, ustensilele si vesela in functie de tehnologia prepararii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmétoarelor resurse materiale minime:

Aparat ,, Expresso”, agitator electric, masind pentru producerea cuburilor de gheatd, rasnitd, stocator, shaker, pahare pentru amestec, cilindri gradati,

strecuraroare de bar, masuri de 50 si 100 ml, tavi, platouri, cesti cu farfurioare suport, ceainice, cani, pahare specifice sectiei de bar,

Inghetatd, menta, miere, sucuri din fructe si legume, produse lactate, fructe proaspete si legume, oud, zahar, coloranti alimentari, gheatd, apa minerala,
extracte din fructe, diverse mirodenii.
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Modulul 5- INTOCMIREA DOCUMENTELOR DE EVIDENTA OPERATIVA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de recunoastere, citire, prelucrare si utilizare a documentelor de evidenta

operativa din alimentatie.
Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) 1T IP Total

UC 1 Utilizarea documentelor de evidenta operativa 20 12 32

UC 2. Calculul costului final al bauturii 4 6 10

UC 3. Sisteme de control Tn baruri 4 6 10
Lectie de totalizare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 32 30 62
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Achizitii teoretice si practice:

Abilitati
Identificarea documentelor de evidenta
operativa utilizate Tnunitati de tip bar;

Selectarea documentelor de evidenta

~

operativa in functie de operatiile
economico- financiare;

Completarea documentelor de evidenta
opertiva,;

Tncasarea valorii conform notei de plata;
Completarea documentelor de Tncasare a
mijloacelor banesti in numerar;

Elaborarea raportului zilnic de gestiune.

© © N o O

Unitatea de competentad 1. Utilizarea documentelor de evidenta operativa

Nr.

Cunostinte
stint ore

Notiuni introductive privind
documentele de evidenta operativa.
Tipuri de documente de evidentd
operativa.

Cerinte fata de selectarea, completarea
si interpretarea  documentelor de
evidenta operativa in unitatile de tip bar.
Incasarea valorii, conform notei de

plata.

Extragerea bonului.
Responsabilitatea materiala.

Operatii de casa de Tncasari-cheltuieli
Inventarierea marfurilor si a tarei.
Raportul de dare de seama a
persoanelor responsabile material de

marfuri si de tara.

48/57

Lucrari practice recomandate

LP 1. Completarea documentelor
de evidentd operativa Tn unitatile

de tip bar.

LP 2. Tntocmirea raportului de
dare de seama a persoanelor cu

raspundere materiala.

Nr.
ore



Abilitati
Identificarea preturilor cu améanuntul
utilizate Tn alimentatia publica;
Selectarea metodei de calcul a bauturii
comercializate la sticld, portionate i
pentru prepararea bauturilor in amestec;

Rotungirea preturilor la coctailuri.

Unitatea de competentd 2. Calcularea costurilor bauturilor

Cunostinte

1 Notiuni Introductive privind preturile cu

~

amanuntul utilizate alimentatia
publica.

Tipuri de preturi cu amanuntul utilizate
n alimentatia publica.

Cerinte fata de selectarea metodelor de
calcul a preturilor cu amanuntul
utilizate Tn baruri.

Metode de rotungire a preturilor pentru

coctailuri.
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Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

LP 1. Calcularea preturilor pentru
comercializarea  bauturilor la

sticla, portionate si  pentru

prepararea bauturilor in amestec.

ore



Abilitati
Argumentareanecesitatii si sistemelor de
control in baruri;

Selectarea motivelor care impun un
control strictin baruri;

Alegerea metodelor de control a
bauturilor;

Aplicarea procedurilor de prevenire a

aspectelor nedorite.

Sugestii metodologice:

Unitatea de competentd 3. Sistemele de control in baruri

Cunostinte
Notiuni Tntroductive privind sistemul de
control in baruri.
Tipuri de motive a sistemului de control
n baruri.
Cerinte fatd de selectarea metodelor de
control a bauturilor;
Metodele de prevenire a aspectelor

nedorite.

Nr.
ore

. . Nr.
Lucrdri practice recomandate ore
LP 1 Controlul produselor din
baruri: 6

- controlul achizitiei;

- controlul receptionarii;

- controlul depozitarii Si
livrarii marfurilor;

- planificarea productiei;

- controlul retetelor standard;

- controlul marimii portiilor;

- inventarul standard.

Modulul ,, INTOCMIREA DOCUMENTELOR DE EVIDENTA OPERATIVA” are o structurd flexibila, deci poate incorpora, in orice

moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate

din unitatea de Tnvatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de competente mentionate mai sus.
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Vor fi promovate situatiile din viata reald si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale, pentru a se tine cont in masurd mai mare de
nevoile elevilor, ale angajatorilor si ale societatii. Elevilor 1i se va permite sd aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire,
conversatie si realizarea de materiale cum ar fi: proiecte de grup si individuale, scheme, portofolii.

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata. Se pot utiliza metode ca: observatia, munca
independentd, problematizarea, exercitiul, studiul de caz, joc de rol etc.
Repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se realizeaza in functie de ritmul de invétare al elevilor si de complexitatea continutului.
Se vor promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvoltd gandirea, incurajeaza participarea elevilor, dezvoltd creativitatea si
realizeazd o comunicare multidirectionala.
Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de stilul de Tnvatare caracteristic, tofi elevii sa dobandeasca competentele necesare.
Se recomandad de asemenea organizarea predarii — invatarii utilizand activitati diferentiate pe grupuri de elevi care faciliteazd procesul de
invatare. Aceastd metoda se poate aplica pentru verificarea intre colegi (verificari si evaludri ale lucrarilor Intre colegi)
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
— Elaborarea de referate interdisciplinare;
— Exercitii de documentare;
— Navigare pe Internet in scopul documentarii,
— Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
— Discutii;
Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd componenta importantd a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va masura eficienta intregului proces
instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregéatire profesionala.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

— Fige de observatie;
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— Teste dec evaluare;

— Fise de lucru;

— Fise de autoevaluare;

— Teste de verificarea cunostintelor.

— Studiul de caz, care constd in descrierea si completarea unor documente de evidentd operativd, a unei imagini sau a unei inregistrari

electronice care se referd la anumite acte, facturi, dispozitii etc.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice §i teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil s&:

— completeze documentele de evidentd operativa specifice activitatii,

— 1identifice documentele de evidenta operativa din UAP;

— selecteze documentele de evidenta operativa 1n functie de operatiile economic-financiare.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urméatoarelor resurse materiale minime:

— Legea contabilitatii,

— Dotarile specifice sélilor de clasa;

— Mijloace multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

— Mijloace pentru multiplicarea figselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;

— Documente utilizate in contabilitate: aviz de insotfire a marfii, factura, fisda de magazie, notd de platd, bon de consum, notd de comanda,
borderou, raport zilnic de gestiune, monetar, registru de stocuri, notd de receptie, bon de predare-transfer-restituire, declaratie de inventar,

bon de predare-transfer-restituire;

— Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile planificate.
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V. Sugestii de evaluare
In procesul de formare profesionald, in contextul structurdrii procesului de Invatamant pe

module axate pe competente, se utilizeaza o gama ampla de tipuri de evaluare:

— evaluarea diagnostica,
— evaluarea formativa,
— evaluarea sumativa,
— evaluarea autentica,

— evaluarea pentru certificare.

Evaluarea diagnosticd stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a
competentelor formate la elevi. In cadrul curiculumului acest tip de evaluare se realizeazi la
inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare
functionald la elevi, precum s§i aspecte ce necesitd corectare sau Tmbundtatire, realizate prin

programe de recuperare.

In contextul unui Invatimant axat pe competente vectorul evaluarii este orientat spre
evaluarea formativd — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire.
Acest tip de evaluare se realizeazd pe tot parcursul activitatii de instruire i oferd un feedback

relevant in legatura cu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativa/continud seamand cu un proces de preparare a
bucatelor. La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin
adiugarea de ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea
formativa permite o remediere a procesului de invatare la etapele timpurii, dar atunci cand produsul
este expus pe masa, remedierea nu mai e posibilda, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea

sumativa.

Astfel, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanentd si continud a

competentelor la elevi reflectate in standardul profesional.

In acest context, n activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set de
sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoare, fapt care va
permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite profesorului sa ghideze

sl s monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativd sunt utilizate diverse metodede evaluare: observatia,

raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.
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Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul carora elevii suntpusi in situatia de a
executa ei Tnsusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in
vederea fixarii §i consolidarii cunostintelor i a formarii priceperilor si deprinderilor. Astfel,
lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independenti din partea elevilor. In cadrul
activitatilor practice elevii acumulare, consolideaza cunostintele si totodatd, 1si dezvoltd anumite

abilitati de folosire a cunostintelor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii

practice, calitatea produsului finit §i prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare.

Concomitent se apreciazd abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul procesului de

executare a sarcinilor practice.

Evaluarea sumativd este o evaluare finalad care evidentiaza nivelul de pregétire profesionala
a elevului implicat intr-o activitate de formare dupa o anumitd perioada de timp; ea se realizeaza
prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor
in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomandd realizarea evaluarilor sumative la

finele fiecidrui modul.

Evaluarea autenticd este un tip de evaluare, utilizat in special, in cadrul activitatilor
practice care evalueazd aptitudinile i competentele elevului, plasat intr-o situatie similard

conditiilor reale de viafd — viata de zi cu zi sau activitatea profesionala.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare dihotomic (da / nu) si indica
oportunitatea continudrii studiilor sau renuntarea la studii. In curriculum o astfel de evaluare poate

fi laincheierea procesului de instruire/formare, dupa care elevul primeste un certificat de calificare.
VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia barman orienteazd proiectarea activitdtii instructiv-educative,
organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si
atitudinilor n vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice corespunzatoare

standardului ocupational.
Strategii didactice.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atit a
srategiilor didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre
concretizarea lor Tn exemple, de la teorie spre practicd) dar si strategiilor inductive (de la concret

spre abstract, de la practica spre teorie).
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Metode didactice

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 recomandd aplicarea
strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisd si controlata de

profesor spre Tnvatarea prin descoperire §i cooperare.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, se pune accent pe metodele interactive, centrate
pe elev dar nu se minimalizeaza importanta si eficienta metodelor traditionale:
— De comunicare: expozitive (explicatia, descrierea, exemplificarea, instructajul) si
conversative (conversatia, discutia colectiva),
— De explorare: directe (vizite de informare/documentare/observare) si indirecte (demonstratia

obiectelor, imaginilor, proceselor, modelarea);

— De actiune: reala (exercitii de taiere, lucrari practice de calcul, lucrari practice de aranjare a
meselor, lucrari practice de preparare a bauturilor).

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate, adaptindu-se la

situatiile si conditiile de invédtare a contextului educational. Eficienta procesului de 1nvatamant

poate fi asiguratd de selectarea reusitd a metodelor, tehnicilor, mijloacelor de invatare, a formelor de

organizare §i de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invétare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru invatare si formeaza
abilitati profesionale. Un rol important, in acest caz, le revine mijloacelor audiovizuale si anume:
computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-urile educationale etc.
Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-
tehnologice, plangse referitoare la igiena personala a barmanului, obiectele de servire, locul de

muncd si activitdafi realizate la locul de muncd, etc.

Metodele interactive asigurd o educatie dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstrarea, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea practicd,

studiul de caz, simularea de caz, problematizarea, observatia, brainstorming, jocul de rol etc.
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VII. Referinte bibliografice

Suportul didactic indispensabil oricarei situatii de 1invatare 1l reprezintd sursele

bibliografice de specialitate. Dintre acestea pot fi recomandate urmétoarele:

1.

Hotararea Guvernului Republicii Moldova ,Despre aprobarea Regulilor de organizare a
prepararii §i comercializdrii produselor §i prestarii serviciilor in alimentatia publica si a
Regulilor de clasificare a intreprinderilor de alimentatie publica pe categorii de incadrare dupa
nivelul de servire” Nr.1090 din 17.11.2007

Hotéararea Guvernului Republicii Moldova nr.643 din 27 mai 2003 , Cu privire la aprobarea
Normelor metodologice si criteriilor de clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni
de cazare si de servire a mesei” (MO RM nr.99-103, 2003).

Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 1068 din 20 octombrie 2000 , Despre aprobarea
Regulamentului cu privire la receptionarea marfurilor conform cantitatii si calitatii in Republica
Moldova” (MO RM 2001 nr.11-13).

Ordinul Ministerului Economiei Republicii Moldova ,,Cu privire la aprobarea actelor normative
ce reglementeaza activitatea agentilor economici din sfera alimentatiei publice” Nr.251 din

23.01.02 (MO RM nr.21-22 din 05.02.02).

Bibliografie:
1. Dinca, C. Manual pentru calificarea ospatar. Editura didactica si pedagogica. 2012, 296p
Brumar, C. Organizator banqueting. Editura CD Press. 2011, 127p
Brumar, C. Turism si alimentatie. Editura CD Press. 2012, 296p

Ciumac, J. Merceologia produselor alimentare. Chisindu, Tehnica: 1995, 167 p.

A

Matiuhina, Z. Elemente de fiziologie, sanitariesi igiend 1n alimentatia publicd. Chisindu,

Lumina: 1991, 88 p.

6. Deseatnicov, O. Mija, N. Bernic, M. Organizarea si dotarea tehnica a unitatilor de alimentatie
publica. Material didactic. Chisindu, Ed. UTM: 2005, 112 p.

7. Deseatnicov, O. Mija, N. Bernic, M. Gorban, Tu. Organizarea si dotarea tehnica a unitatilor
de alimentatie publica. Culegeri de probleme. Chisindu, Ed. UTM: 2004, 120 p.

8. Lupu, N. Hotelul-economie i management. Bucuresti, Ed. ALL BECK: 1999, 432 p.

9. OQuatu, C. Organizarea activitatii unitdtilor de alimentatie publicd. Bucuresti, Ed. Didactica si
pedagogica: 1996, 229 p.

10. Pirjol,G. Onete, O. Dumitrascu, N. Tehnologia culinara si tehnica servirii. Bucuresti, Ed.

Didactica si pedagogica: 1988, 115 p.

11. Stavrositu, S. Practica serviciilor in restaurante si baruri. Bucuresti, Ed. Tehnica: 1996, 308
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

Axomsin, A, Tlumuepus  «mom xmrow». M., 3A0 Mspmarenbckuii nom: PecropanHbie
BenomocTu, 2004, 160 c.

besynpeunsriii cepsuc: Ilepeson ¢ anrn. C. IIpokodbeBa; KynuHapHBI HHCTUTYT AMEPUKH.
M; 3A0 Uznarensckuii nom: Pecropanubie Bemomocth, 2005, 288 c.

Henucos J1.. @act-dyn: pecropansl ObicTporo odcayxkuBanus. M;3A0 UsnaTenbckuii 10oM:
Pectopannsie Benomocty, 2003, 236 c.

Konay, C. Xonogaoe obopynoBaHue Ui MPEATPUSTHA TOPTOBIH U OOIIECTBEHHOTO ITUTAHUSL.
M; Axanemus, 2003, 240c.

Kpeuto, E. DOnekrpomexanmyeckoe obopynosanue.-M; 3A0 M3parenbckuii  gom:
Pectopannsbie Benomocty, 2005, 160 c.

Hazapos, O. Kak «packpyrure» pecropad. M; 3A0 Hsparenbckuii mom: PecropanHbie
Benomocty, 2003, 176 c.

IIpodeccronanpubie cTaHmapThl. MO mnpodeccusiMm pecropanHoit wHmyctpuu. M; 3A0
Hznarensckuii nom: Pecropannsie Benomoctu, 2004, 152 c.

[MpodeccronanpHas KyxHs: CTO TrOTOBBIX MpoekToB.M;3A0 MW3marenbCkuii  OM:
Pectopannsbie Benomocty, 2003, 254 c.

Pectopannbiit unTepbep: wupen, ausaitH.- M;3A0 Wsnarensckuii nom: PecropanHble
BenomocTy, 2004, 172 c.

Cepbun, U. Ilpodeccuonanvhas ceppupoBka. Monuble Tenaenunn. M; 3A0 Usnarenbckmii
nom: Pectopannsie Benomocty, 2004, 120 c.

Cepeuposka u stuketr. Munck; TOO , Xapsect”, 1997, 467 c.

Joxynus, 1. Pectopansl, 6aper, kade: Jlyumue mupossie naTepbepbl. M; 3AO M3narensckuii
nom: Pectopannsie Benomocty, 2004, 192c¢.

Yco, B.B.. Opranuzarnus odcinyxuBanus B pectopanHax. M; Beicimas mkona, 1990, 208 ¢
Xoxjios, P. Teriosoe obopynosanue. M; 3A0 Usnarensckuii qoM: PecTopaHHbIe BEIOMOCTH,
2005, 164 c.

Kneiiman. IIpakTudeckue 3aHsATHA IO KYJIMHAPHON TEXHOIOTUU

Kypnan ,, IIumesas npoMbinuieHHOCTS , www.foodprom.ru;

www.restaurator.ru;

www.periodicals.ru;

www.restoved.ru:
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3. Mahu Lilia, profesor de discipline de specialitate, grad didactic 1lI, Centrul de
Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor.

Aprobat de:

Consiliul metodico-stiintific al Centrului de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor.

Recenzenti:

1 Anatol Gremalschi, profesor, expert Proiectul de asistenta GOPA.
2. Vasilita Ala, director general SRL ,, Dragonul Rosu”, adresa: str. Strii 13A, mun. Balti.
3. Palamarciuc Roman, director general, Restaurantul ,,Briliant”, adresa: str. Strii 11,

mun. Balti.

Adresa Curriculumului Tn Internet:

Portalul national al invataméantului profesional tehnic

http://www.ipt.md/ro/produse-educationale.
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I. Preliminarii

Scopul practicii in productie:

Stagiul de practicd are o importantd majord in instruirea profesionald bazandu-se pe
cunostintele acumulate de la instruirea teoreticd si instruirea practicd in domeniul serviciilor,
profesia ,,Barman”.

Regulamentul privind stagiile de practicad in productie in invatdmantul profesional
tehnic secundar, stabileste cadrul normativ al raporturilor privind planificarea, organizarea si
desfagurarea stagiilor de practicd in productie si este elaborat in temeiul art. 67, “Stagiile de
practica si relatiile cu piata muncii”, Codul educatiei nr.152 din 17 iulie 2014 (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr.319-324, art.634), Regulamentului-cadru de
organizare si functionare a institutiei de Tnvatdimant profesional tehnic secundar, aprobat prin
ordinul Ministrului Educatiei nr. 840 din 21 august 2015 Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2015, nr. 275-280, art. 1918.

Stagiile de practicd in productie se desfagoard in conformitate cu Planul de Tnvatamant
aprobat de catre Ministerul Educatiei.

In proiectarea curriculumui se tine cont de corelarea pregitirii teoretico-practice cu
sarcinile stagiului de practica.

Elevii vor activa in cadrul intreprinderii in raport cu varsta si prevederile legale.
Practicantii vor desfasura stagiul de practicd in baruri de categorii superioard, I, IL.

Intreprinderea de productie prin conditiile reale de realizare a profesiei motiveazi
elevul 1n tendinta de angajare in campul muncii. Mediul de lucru trebuie sa fie binevenit cat
din punct de vedere a asigurarii elevilor cu cele necesare, atat si de tratarea psihologica al
acestora.

Pentru fiecare elev - practicant va fi desemnat un mentor maistru- formator, dintre
salariatii calificati cu experientd profesionald si autorizat In modul prevazut de lege, care i1 va
explica esenta lucrului ce urmeaza sa-1 efectueze si il va ghida pe tot parcursul practicii.
Statutul de elev ii permite solicitarea ajutorului atat a profesorilor, cat si a indrumatorilor de la
lacunelor.

La finele practicii maistrii- formatori si sefii de sald din intreprindere vor evalua elevul
conform criteriilor stabilite, le vor oferi referintd de productie cu recomandarea categoriei de
calificare si nota pentru stagiul de practica.

Durata practicii in productie: 560 ore

Pre-achizitii:
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Legaturi anterioare - Codul muncii, etica profesionala, utilajul tehnologic.
M1. Pregatirea barmanului pentru activitatea in ramurd;
M2. Pregitirea sectiilor de servire;
M3. Caracteristica componentelor pentru prepararea bauturilor Tn amestec;
M4. Prepararea bauturilor in amestec;
MS5. Intocmirea documentelor de evidenta operativa.
Finalitatile practicii in productie:
La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:
1. Asigure conditiile igienico-sanitare in timpul lucrului;
Aplice regulile de securitate si sanatate la locul de munca,
Utilizeze terminologia specifica procesului de servire n alimentatia publicd;
Efectueze operatii specifice de pregitire a personalului pentru servire;
Pregateasca tinuta corporald si vestimentara;
Comunice cu membrii echipei, consumatorii;
Pregéteasca diferite materiale promotionale.

Caracterizeze sortimentul de bauturi si cocteiluri;

O ® N o kWD

Caracterizeze metodele de decor a bauturilor in amestec;

[S—
)

. Prepara si sd serveascd bauturi in amescec;

f—
f—

. Prezinte lista de bauturi prin diferite metode;

—
\®]

. Respecte normele de calitate privind produsele si serviciile ;

Ju—
98]

. Amenajeze rafturile din bar in diverse moduri,

Ju—
i

. Selecteze obiectele de inventar necesare prepararii bauturilor in amestec si servirii;

J—
W

. Realizeze mise - en - place — ul pentru sectia bar;

[S—
o))

. Primeasca clientii in sectia bar;

[S—
~]

. Preia comanda;

—
o0

. Efectuieze comanda;

[S—
\O

. Debaraseze masa tejghelei de obiecte de servire;

[\
)

. Prezinte nota de plata,

\®]
—

. Aplice regulile de aranjare a buteliilor cu bauturi pe rafturi,

N
[\

. Respecte regulile de politete la servirea clientilor la tejghea.

\®]
(%)

. Serveasca baututile, respectand regulile de protocol;

[\
iy

. Aleagd obiectele de inventar pentru servirea bauturilor;

\®]
wn

. Realizeze operatiile de servire a bauturilor;

o
N

. Completeze documentele de evidenta operativa specifice activitatii de alimentatie;
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27. Participe la organizarea meselor festive, in functie de tipul mesei, folosind dotérile specifice

unitagii.
I1. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Achizitiile teoretice 11 servesc elevului doar ca bazd pentru formarea abilitatilor
practice. Se pune un accent considerabil pe activitatea 1n atelierul pentru instruirea practica
ale institutiei de . Cu toate acestea, cel mai eficient mediu de definitivare a procesului de
formare a competentelor profesionale, sunt stagiile de practica, care permit cunoasterea de
catre elevi a conditiilor reale de exersare a meseriei.

Proiectarea traseului de formare profesionala se realizeaza astfel incat sa fie stabilita
relatia dintre stagiile de practica si activitatea instructiva in institutia de .

Stagiile de practica sa fie urmate de instruirea teoretico-practica in institutie. Astfel de
parcurgere de formare profesionala ii asigura elevului pregatirea necesara pentru incadrarea in
campul muncii la intreprindere. Se efectueaza o corelare stransd dintre instruirea teoretica -

instruirea practicd - intreprindere.

I1. Competentele profesionale specifice practicii in productie

Organizarea eficientd a procesului si locului de munca

Aplicarea masurilor igienico-sanitare

Pregatirea obiectelor de inventar, vesela si ustensile pentru activitatea de servire
Pregitirea sectiei bar pentru servire

Aranjarea prealabild a mesei

Primirea amabila a vizitatorilor si indeplinirea comenzilor

Preluarea si notarea comenzilor clientilor

Deservirea consumatorilor prin diferite metode

Servirea bauturilor si bauturilor in amestec

Explicarea consumatorilor modului de preparare a bauturilor din lista de bauturi
Recomandarea bauturilor consumatorilor

Asigurarea unui climat de bund dispozitie pentru clienti

Debarasarea meselor sé a tejghelei

Deservirea banchetelor si a receptiilor

vV V ¥V ¥V V¥V ¥V V¥V ¥V ¥V V¥V ¥V V¥V V VY VY

Intocmirea si Tncasarea notei de plata
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10.

> Respectarea normelor igienico-sanitare Tn procesul de preparare, manipulare si servire
abauturilor in amestec;

> Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referintd in activitatea desfasurata;

> Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatie publica;

> Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului Tn vederea protejarii sanatatii proprii si a
consumatorilor;

> Tntocmirea documentelor specifice domeniului;

> Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului;

> Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii si consumatorii.

V1I. Cerinte fata de locurile de practica
Categoriile de institutii/intreprinderi la care se va desfasura practica:
Cerinte fata de institutiile n care se va desfasura practica

Desfasurarea instructajului privind tehnica securitatii si sanatatii Tn munca, securitatii antiincendiare si

cerintele sanitaro- igiinice.
Tncadrarea elevilor-practicanti Tn activititi de producere cu profil corespunzator profesiei.

Efectuarea instructajului cerintelor fatda de comportamentului elevilor; respectarea tehnicii securitatii i

sanatatii Tn munca, regulilor securitatii antiincendiare, cerintelor sanitaro-igienice.

Asigurarea evacuarii rapide n situatii exceptionale.

Amenajarea incaperilor speciale -blocuri alimentare, sanitare, vestiar.

Asigurarea elevilor cu mobilier si utilaj tehnologic.

Asigurarea pastrarii sanatatii si a capacitatii de munca prin corespunderea mediului de lucru si normelor
igienice.

Desemnarea unui instructor dintre salariatii calificati responsabil de fiecare elev.

Asigurarea elevilor cu instrumente, mijloace de protectie necesare pentru garantarea respectarii sanatatii

muncii $i secutitatii vietii la fiecare loc de lucru.

Remunerarea pe parcursul stagiului de practica in corespundere cu tarifierea categoriei lucrarilor

indeplinite.
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IV. Administrarea practicii in productie

Numarul de . .
Numarul de siptimani ore Perioada Modalitatea de evaluare
martie - iunie in > Agenda formarii
14 560 concordantd cu profesionale
intreprinderile. > Proba practica.

V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

Locul de munca a Nr. ore
practicii recomandate
Spatiile de primire 24 Tntémpinarea clientilor.

Continutul sarcinilor practice

Spatii auxilliare 200 Pregatirea veselei.
Pregatirea paharelor.
Pregatirea fetelor de mese.
Pregatirea barmanului pentru servire.

Sectia de bar 336 Aranjarea si dotarea sectiilor bar.
Pregatirea saloanelor de servire.
Aranjarea prealabild a meselor.
Familiarizarea cu sistemele de servire a
consumatorilor la intreprinderea respectiva.
Preluarea comenzilor.
Prepararea si prezentarea bauturilor in amestec.
Servirea diferitor tipuri de bauturi Tn amestec.
Servirea bauturilor calde.
Debarasarea meselor si tejghelilor.
Manipularea obiectelor de servire.

Total ore 560

* Proba practica va fi realizata la finele practicii Tn productie.

VI. Sugestii de evaluare a practicii de productie

Sugestiile de evaluare sunt destinate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor. Pe
parcursul practicii elevii vor servi produse alimentare si bauturi in unitati de alimentatie
publicd de diferite categorii. La finele practicii Tn productie practicantii vor sustine examenul
de calificare, care va constitui servirea diferitor tipuri de mese si va fi evaluat in baza

urmatoarelor criterii:



o8]

9.

VIIl. Resursele didactice recomandate elevilor.

Denumirea resursei

Legea securitatii si Sanatatii in munca Nr. 186-XVI din 10.07.2008, publicat: 05.08.2008
in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chisinau 28 martie 2003, publicat
29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificérile ulterioare:
(articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

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

LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asigurarii pentru accidente de munca si boli profesionale
Publicat :23.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-33 art Nr :192 cu modificari ulterioare
Hotararea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentulprivind modul de organizare a
activitatilor de protectie a lucratorilor la locul de munca siprevenire a riscurilor
profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36, art. nr. 138
Hotararea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cuprivire la aprobarea cerintelor minime de
securitate si sanatate la locul de munca, publicat 08.02.2010 in Tn Monitorul Oficial al
RM, Nr. 91-93, art. nr. 525

Hotararea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cuprivire la cerintele minime de securitate si
sanatate pentrufolosirea de catre lucratori a echipamentului de munca la locul de munca,
publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, art. nr. 676

Hotararea Guvernului Nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor
dezinfectante inregistrate si reinregistrate in Republica Moldova Publicat:31.12.2006 in
Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Nr712

Hotararea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007 ,,Cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica Tn Monitorul Oficial nr.180-183 art.nr.1281

10. Hotararea Guvernului 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor

alimentare"

11. Ordinul Ministerului Economiei Republicii Moldova ,,Cu privire la aprobarea actelor

normative ce reglementeaza activitatea agentilor economici din sfera alimentatiei publice”
Nr.251 din 23.01.02 (MO RM nr.21-22 din 05.02.02).

12. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite Tn sectorul

alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)
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