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l. Preliminarii

Statutul Curriculumului unitatii de curs ,,Servicii de alimentatie in turism” 1l constituie
pregdtirea si prezentarea informatiilor tuturor categoriilor de utilizatori interni si externi, de a
forma la elevi o gandire economica si deprinderi practice privind toate sectoarele.

Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumul sunt:

- act normativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare n contextul unei
pedagogii axate pe competente;
- reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva unei
pedagogii axate pe competente;
- componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare ;
- orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;
- componenta fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
- profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
- autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
- elevilor care isi fac studiile la specialitatea in cauza;
- membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
- membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii,
dobandite Tn contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constd in formarea si dezvoltarea competentelor de a
aprecia, estima si analiza, dirijja si mentine o activitate, de a aprecia si analiza, capacitatii
elevului de a avea si argumenta atitudinea privind tratarea conceptelor de servicii.

La studierea disciplinei, elevii vor fi capabili sd constientizeze importanta cunoasterii si
implementarii cerintelor nationale si internationale cu privire la serviciile de alimentatie.
Formarea deprinderilor si a aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecarei ore,
realizarea cdruia se va asigura printr-un proces educativ continuu care incepe in colegiu si va

continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea de competente
profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

- cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul ;
4/14



- abilitati cognitive si practice necesare pentru desfasurarea unei activitati,
- asumarea responsabilitatii pentru asigurarea calitatii produselor sau serviciilor
Unitatea de curs ,,Servicii de alimentatie in turism” se centreazd pe dezvoltarea
abilitatilor profesionale necesare specialistilor ce activeaza in domeniu .
La studierea disciplinei elevii dobindesc cunostinte teoretice si practice
necesare activitatii lor curente si contribuie la formarea profesionala.
Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru
studierea unitatilor de curs orientate spre elev, in activitatea practicd la intreprinderile de

producere si de comert.

II1. Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale speifice:

1. Pregatirea unitatilor de alimentatie cu spatii specifice.

2 Materii prime si auxiliare folosite in alimentatia publicd conform caracteristicilor si
utilizarea ei.

3. Pregatirea materiei prime si prelucrarea primara.

4. Identificarea corecta a caracteristicilor preparatelor culinare si a bauturilor.

5. Prezentarea grafica a personalului de servire In restaurant.

6. Instalarea si configurarea echipamentelor din dotarea restaurantelor

7. Aplicarea formelor si etapelor de mise-en-place pentru primirea clientilor.

8. Aprecierea meniului Tntr-o unitate de alimentatie publica.

9. Argumentarea tehnicii servirii preparatelor culinare si a bauturilor.

10. Identificarea tipurilor de mese si modul de servire.

11. Aprecierea importantei activitatilor de catering.

1VV. Administrarea modulului

Numarul de ore 3 o
. = © o =
Codul Denumirea | S & 5 = 2
& . S 5 = T
modulului | Modulului = Contact direct Lucrul = £ 2
@ > o
%) Total o 8 @ 2
Prelegeri | Practici | individual | =
S.02.0.018 | Serviciide | VIII | 90 30 30 30 Examen 3
alimentatie
n turism
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V. Unitatile de invatare

Unitati de
competenta

Unitati de continut/Cunostinte

Abilititi (A)

1. Importanta disciplinei. ,,Servicii de alimentatie in turism”

UCI. Pregatirea
unitatilor de

alimentatie cu

spatii
specifice

1.Rolul disciplinei ,,Servicii de
alimentatie in turism”.

2.Tipologia unitatilor de alimentatie
publica.
3.Caracteristicile
alimentatie publica.
4. Spatii specifice unitatilor de

alimentatie publica.

unitatilor  de

Al. Definirea notiunii de alimentatie
publica in turism.

A2. Perceperea esentei clasificarii
unitatilor de alimentatie publica.

2. Materii prime si auxiliare folosite in alimentatia publica

UC2.Distingerea
sortimentului  de
materii prime si
auxiliare folosite n
alimentatie

1. Importanta alimentelor in
alimentatie.

2. Materii prime de origine
vegetald.Caracteristica, sortimentul,
utilizarea.

3. Materii prime de origine animala.
Caracteristica, sortimentul,
utilizarea.

4. Grasimi alimentare.
Caracteristica, sortimentul,
utilizarea.

5. Condimente, stimulente si alte
adaosuri. Caracteristica,
sortimentul, utilizarea.

A3. Cunoasterea sortimentului de
materii prime.

A4. Explicarea utilizarii materiilor
prime.

3. Prelucrarea primara si termica a materiilor prime

UCS.Pregatirea
materiei prime si
prelucrarea primara

1. Operatie de prelucrare primara a
legumelor si fructelor.

2. Operatie de prelucrare primara a
carnii.

3. Ustensile si echipamente folosite

AS. Cunoasterea echipamentului
folosit la prelucrare primara.

AG6. Caracterizarea utilajului folosit la
prelucrarea primara a materiilor prime
si auxiliare.
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la prelucrarea primara a materiilor
prime si auxiliare.

4.Operatiile de prelucrare termica
culinara a produselor.

AT7. Enumerarea utilajului folosit la
prelucrarea termica a materiilor prime.

4. Caracteristica preparatelor culinare si a bauturilor

UCA4.Identificarea
corecta
caracteristicilor
preparatelor
culinare

a

s
bauturilor

1. Caracteristica preparatelor
culinare.

2. Caracteristica bauturilor

a alcoolice si nealcoolice.

3. Sortimentul de preparate culinare
si bauturi.

A8. Cunoasterea sortimentului de
preparate culinare.

A9. Descrierea sortimentului de
bauturi alcoolice si nealcoolice.

5. Organizarea personalului de servire in restaurante

UC5.Prezentarea

1. Brigazile de servire in spatiile de

A10. Enumerarea necesarului de

grafica a|servire. personal in restaurant si personalul de
personalului de ' servire.
servire in 2. Graflcele de lucru, fisile
restaurant posturilor. All. Descrierea tinutei vestimentare si
e corporale.
3. Standarde de tinuta si P
comportament. A12. Explicarea regulilor de
comportament a personalului de
servire.
6. Echipamentele din dotarea restaurantelor
UC6.Instalarea  si|1. Dotarea cu mobilier a spatiilor de | A13. Selectarea mobilierului necesar

configurarea
echipamentelor din
dotarea
restaurantelor

servire.

2. Dotarea cu utilaje pentru servire
n salonul restaurantului.

3. Dotarea cu inventar de servire.

4. Materiale si echipamente tehnice
pentru curdtenie si intretinere.

salonului de servire.

Al4. Descrierea tipurilor de inventar
necesar deservirii consumatorilor.

A15. Asigurarea cu materiale si
echipamente tehnice pentru curatenie
si Intretinere.

7. Pregatirea salonului pentru primirea clientilor

UC7.Aplicarea
formelor S
etapelor de mise-

—

1. Salonul de servire in restaurant.
Caracteristica si cerintele de baza.

A16. Caracterizarea etapelor efectuarii
serviciului n restaurant.
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en-place pentru
primirea clientilor

2. Etapele de aranjare a salonului
pentru servire.

3. Etapele mise-en-plase-ului.
4. Forme de mise-en-place.

5. Manipularea, transportul si
debarasarea obiectelor de inventar
pentru servire.

6. Etapele serviciului n restaurant

Al7. Explicarea regulilor si de
manipulare, transportare si debarasare
a obiectelor de inventar pentru servire

8. Oferta de meniuri

UCS8.Aprecierea
meniului ntr-o
unitate de

alimentatie publica

1. Caracteristicile diferitor tipuri de
meniuri.

2. Variante de liste meniu.

3. Principii de redactare a listei
meniu.

4. Tipuri de meniuri, reguli de
Tntocmire a meniurilor.

5. Stabilirea sortimentului de
preparate si bauturi.

6. Criterii de asociere a preparatelor
cu bauturile.

A18. Caracterizarea tipurilor de
meniuri.

A19. Descrierea principiilor de
redactare a listei meniu.

A20. Descrierea sortimentului de
preparate culinare si bauturi.

A21. Identificarea criteriilor de
asociere a preparatelor culinare cu
bauturile.

9. Sistemele de servire. Tehnici de lucru in spatiile de servire. Tehnica servirii preparatelor
culinare si a bauturilor

UC9.Argumentarea
tehnicii servirii
preparatelor
culinare
bauturilor

si

1. Caracteristica sistemelor de
servire, Avantajele si dezavantajele.

a 2. Recomandarea sortimentului de

preparate culinare si tehnica
servirii.

3. Clasficiarea si caracteristica
bauturilor servite in unitatile de
alimentatie publicd. Notiune de
oneologie si sommelier.

4.Tehnica servirii bauturilor
alcoolice si nealcoolice.

A22. Explicarea regulilor si tehnicilor
de servire a preparatelor culinare si a
bauturilor.

A23. Descrierea caracteristicilor

preparatelor culinare,articolelor de
patiserie si bauturilor.

A24. Prezentarea tehnicilor de servire
a bauturilor in sortiment.

A25. Explicarea regulilor de obtinere a
amestecurilor de bauturi.
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5. Prepararea si tehnica servirii
cocktailurilor, metodele de obtinere
a amestecurilor de bauturi.

10.Tehnica servirii meselor festi

ve, de protocol

UC10.ldentificarea
tipurilor de mese si
modul de servire

1. Receptiile diplomatice,
caracteristicile ale serviciilor in
actiuni de protocol.

2. Tipuri de banchete, metode si
tehnici de servire.

3. Tehnici de aranjare a meselor.

A26. Insusirea specificului organizarii
banchetelor si a receptiilor.

A27. Descrierea tipurilor de banchete

A28. Enumerarea tehnicilor folosite la
diferite tipuri de banchete.

11. Activitati de catering

UC11.Aprecierea |1. Notiune de catering. AZ29. Difinirea notiunii de catering.
importantei )
activitatilor de| 2 Forme de catering. A30. Enumerarea factorilor care
catering 3. Servicii de catering determind optiunea consumatorului
. < pentru servirea mesei Tntr-un sistem de
suplimentare(la comanda). ] )
tip catering.
A31. Descrierea fisei actiunii si fisei
cu modificari pentru contractarea
actiunilor de protocol.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare
Numairul de ore
Nr. N B S i
ort Unitéti de invatare Total Contact direct Lucrul
: ota ..
Prelegeri | Practica | individual
1 | Importanta disciplinei. ,,Servicii de
alimentatie in turism” 6 ) 5 2
2 | Materii prime si auxiliare folosite n
alimentatia publica 8 2
4 2
3 | Prelucrarea primard si termica a
materiilor prime 8 4 2 2
4 | Caracteristica preparatelor culinare si
a bauturilor 6 2 2 2
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5 | Organizarea personalului de servire in
restaurante 10 4 4 2
6 | Echipamentele din dotarea
restaurantelor 8 2 2 4
7 | Pregatirea salonului pentru primirea
clientilor 6 2 2 2
8 | Oferta de meniuri 4 2
10 4
9 | Sistemele de servire. Tehnici de lucru
in spatiile de servire. Tehnica servirii 8 2 2 4
preparatelor culinare si a bauturilor.
10 | Tehnica servirii meselor festive, de 10
protocol. 2 4 4
11 | Activitati de catering
10 2 4 4
Total 90 30 30 30
VI1. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat L DGELTETICE Term_enl ge
evaluare realizare

1. Importanta disciplinei.,,Servicii de alimentatie Tn turism

1.1. Oganigrama amplasarii oficiilor si
incaperilor in restaurant.

PPT

Prezentarea
studiului

Saptamana 1

2. Materii prime si auxiliare folosite in alimentatia publica

2.1. Materiile prime si auxiliare dintr-o PPT Prezentarea Saptamana 2
Unitate de alimentatie publica. studiului
2.2. Compartimentelor de baza unitati de Studiu de caz Prezentarea Saptamana 3
alimentatie publica publica

3. Prelucrarea primara si termica a materiilor prime

3.1. Utilajul folosit la prelucrarea

primara a materiilor prime si auxiliare.

Studiu de caz
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Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Modalitagi de Term_enl ot
evaluare realizare
4. Caracteristica preparatelor culinare si a bauturilor
4.1. Sortimentul de bauturi Proiect individual Prezentarea Saptamana 5
alcoolice si nealcoolice. studiului

5. Organizarea personalului de servire in restaurante

5.1. Fise de post.

Studiu de caz

Prezentarea
studiului

Saptamana 6

6. Echipamentele din dotarea restaurantelor

6.1. Tipuri de inventar pentru servire.

PPT

Prezentarea
studiului

Saptamana 7

7. Pregatirea salonului pentru primirea clientilor

7.1. Schema  etapelor efectuarii PPT Prezentarea Saptamana 8
serviciului n restaurant. studiului
8. Oferta de meniuri
8.1. Variante de meniuri. Portofoliu Prezentarea Saptamana 9
studiului

9. Sistemele de servire. Tehnici de lucru 1n spatiile de servire.

culinare si a bauturilor

Tehnica servirii preparatelor

9.1. Tehnica servirii preparatelor culinare Portofoliu Prezentarea Saptamana
si a bauturilor. studiului 10
10. Tehnica servirii meselor festive, de protocol.

10. 1. Meniuri pentru banchet. Studiu de caz Prezentarea Saptamana

studiului 11

11. Activitati de catering.

11.1. Fisa actiunii si fisa cu modificari PPT Prezentarea Saptamana
pentru  contractarea  actiunilor de studiului 12
protocol.
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VIII Lucrarile practice recomandate
Tematica lucrarilor practice recomandate:

1. Excursie la intreprinderile de producere pentru studierea spatiilor specifice unitatilor de
alimentatie publica.
Elaborarea schemelor de prelucrare primara a materiilor prime.
Elaborarea tabelului cu tipurile de tratamente termice si descrierea lor.

Insusirea sortimentului de preparate culinare si bauturi.

2

3

4

5. Elaborarea fiselor de post.
6. Familiarizarea cu inventarul de servire.

7. Elaborarea schemei, efectuarii etapelor serviciului in restaurant.

8. Insusirea tehnicilor diferitor tipuri de mise-en-place (dejun, prinz, cina).
9. Insusirea tehnicii de primire a comenzilor.

10. Elaborarea diferitor variante de meniuri.

11. Insusirea tehnicii servirii preparatelor culinare si a bauturilor.

12. Elaborarea unui meniu in sistemul de tip catering.

IX. Sugestii metodologice

Tehnologiile didactice aplicate in procesul instructiv educativ vor fi indicate explicit in
proiectele didactice elaborate de fiecare profesor in functie de nivelul de pregéatire si progresul
demonstrat atdt de grupa de elevi in ansamblu, cat si de fiecare elev in parte. La selectarea
metodelor si tehnicilor de predare-invatare-evaluare se va promova o abordare specifica, bazata
in esentd pe stimulare, pe individualizare, pe motivarea elevului si dezvoltarea increderii in sine.

La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si
obiectivele propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si
capacitatile elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate. Se recomandd o abordare didactica
flexibila, care lasd loc adaptarii la particularitatile de varsta si individuale ale elevilor, conform
optiunilor metodologice ale fiecarui cadru didactic. Profesorul va utiliza urmatoarele metode,
procedee si tehnici de predare-invatare: prelegerea, explicatia, conversatia euristicd, dialogul etc.,
precum si forme de lucru: frontal, individual si in echipa.

In proiectarea didacticd de lungi si scurtd durati profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atit la compartimentul competente, cit si la continuturile recomandate. In
corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si
activitati practice.
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Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitdti de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. De asemenea, in cadrul lectiilor,
profesorul va utiliza mijloace instructionale de tipul: Evocare, Realizarea sensului, Reflectie,
Extindere sau proiectarea 5D.

Varietatea metodelor de predare-invatare-evaluare va asigura asimilarea mai lesne a
materiei si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fatd de disciplina si
specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarca metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia, comunicarea reciproca, prezentarea.
X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea pune in evidentd masura in care se formeaza competentele specifice unitatii de
curs. Initial se va incepe cu o evaluare a nivelului de cunostinte din domeniul disciplinelor
economice, care va oferi posibilitatea de diagnosticare a nivelului de pregétire a elevilor pentru

disciplina "Servicii de alimentatie in turism".

De asemenea, se va aplica evaluarea formativa, care se va desfasura pe tot parcursul
studierii disciplinei. In scopul unei evaluiri eficiente se vor utiliza metode traditionale si de
alternativa, prin probe orale si scrise, in functie de cerintele unitatii de competentd. Se vor utiliza
urmatoarele metode: observarea sistematicd a comportamentului elevilor, urmarind progresul
personal; autoevaluarea; portofoliul elevului; realizarea proiectelor de grup. Metodele utilizate
vor fi orientate spre valorificarea achizitiilor elevilor si stimularea lucrului in echipd. Pentru
fiecare metoda, profesorul va elabora instrumentele de evaluare.

De asemenea, lucrarile practice ce dezvolta capacitati si aptitudini de analiza si evidenta,
vor servi si ca mod de evaluare curenta.

Evaluarea sumativa va fi proiectata in asa mod, incat sa asigure dovezi pentru elevi,
cadrele didactice si angajatori informatii relevante despre achizitiile in termeni de cunostinte si
abilitati in baza unor criteriilor definite explicit.

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativa si sumativa, profesorul va tine
cont de competentele specifice disciplinei.

Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluate in baza de criterii si
descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa

permita elevilor sa demonstreze detinerea/ stipanirea competentele specifice disciplinei.
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XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in
cadrul disciplinei "Servicii de alimentatie in turism" trebuie asigurat un mediul de invatare
autentic, relevant si centrat pe elev.
Lista materialelor didactice: acte normative ale RM referitoare la afaceri, legi, hotariri de
guvern, standarde , ghiduri de performanta.

Cerinte fata de salile de curs: Tabla interactiva sau proiector multimedia.

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate | Numairul de

Nr. Denumirea resursei f cons"ltf‘ta/ e?<emp_|a_re
crt. accesata/ disponibile
procurata resursa
1 | N.LLKovaliov, Tehnologia prepararii bucatelor, Biblioteca 1
Chisinau ,, Lumina” , 1990
2 | N. A. Anfimova, Arta Culinara, Chisinau, ,, Biblioteca 1

Lumina”, 1990;

3 Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov, Biblioteca 1
Tehnologia produselor alimentatie publice-
retetar pentru preparate culinare, partea I, II
Chisinau: U.T.M.

4 | Cristian Dinca, Simona Bratasan...Manual Biblioteca 1
pentru calificare bucatar in UAP: anul de
completare, domeniul turism si alimetatie,

nivelul 1l-Bucuresti: Editura Didactica si
Pedagogica, 2007
5 | Pirjol Gabriela, Elizaveta Biblioteca 1

Paraschiv...Tehnologia culinara:Manual pentru
clasele a X-a, a Xl-a si a XII-a, -
Bucuresti:Editura Didactica si Pedagogica

2006;
6 Kiseleff, Biatrice, Arta culinara: de la simplu la Biblioteca 1
rafinament, Editia a Il-a revizuita, Bucuresti:
Elis, 2007
7 | E. Botis Tehnologia produselor culinare, Biblioteca 1

Manual pentru scoli profesionale, anul I-
Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica, 1973

8 | Stefania Mihai,Aurelia Turcescu,, Turism si Biblioteca 1
alimentatie",, editura cd press” ,
2009;E.Dobrescu,C.Balanescu, Tehnica servirii
consumatorilor,ed.Bucuresti, 1989.
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