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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionald OSPATAR (CHELNER),
VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE corespunzatoare profilului SERVICII,
domeniul de pregatire profesionala TURISM SI ALIMENTATIE:

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente
calificdrilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —

tehnice specializate (URI) DEILRIE fEel]

URI 9. Servirea in restauratie MODUL I. Servirea in restauratie

URI 10. Organizarea meselor speciale MODUL I1. Organizarea meselor speciale

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii generala : Alimentatie




PLAN DE INVATAMANT
Clasaa Xl-a
Invatamant profesional

Calificarea: OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

Pregiitire practicil

Modul I. Servirea in restauratie

Total ore /an: 330
din care:  Laborator tehnologic 150
Instruire practica 180
Modul 1. Organizarea meselor speciale
Total ore /an: 300
din care:  Laborator tehnologic 120
Instruire practica 180

Total ore/an = 21 ore/sapt. x 30 siptamani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire practici? - Curriculum in dezvoltare locali

mMmodut ttt.*
Total ore/an: 300
Total ore /an = 10 sapt. x S zile x 6 ore /zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL : 930 ore/an
Nota:

1. Pregatirea practicd poate fi organizatd atdt in unitatea de invatamant cat si la operatorul
economic/institutia publicd partenera
2. Stagiul de pregatire practica se desfasoara la operatorul economic/institutia publica partenera.
Conditiile in care stagiul de practicd se desfdsoara in unitatea de invatamant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de Invatamant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul inspectoratului scolar.

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii generala : Alimentatie



MODUL I: SERVIREA iN RESTAURATIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Servirea in restauratie”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionalda Ospitar (chelner), vanzitor in unititi de alimentatie din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul de pregatirii generald Alimentatie face parte
din cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala, aferente clasei a XI — a, invatamant
profesional.
Modulul are alocat un numar de 330 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 150 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Servirea in restauratie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul pregatirii generale Alimentatie, sau in continuarea

pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 9. Servirea in restauratie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

9.1.1.

9.2.1.

9.3.1.

Variante de meniuri:

- dupa numarul de preparate si produse consumate: simple,
complete;

- dupa felul mesei la care se servesc: mic dejun, dejun, cina;

- dupa structura si componenta preparatelor: consistent, dietetic;
- momentul servirii: a la carte, comandate.

9.1.2.
9.1.3.

9.2.2.

9.3.2.

Criterii de intocmire a meniurilor:

- acoperirea necesarului fiziologic;

- repartizarea necesarului caloric pe tipuri de mese;
- succesiunea preparatelor in meniu;

- temperatura de servire;

- sezonalitate;

- tipuri de mese;

- tipuri de consumatori.

9.14.
9.1.5.

9.2.3.
9.2.4.
9.2.5.
9.2.6.
9.2.7.

9.3.3.
9.3.4.
9.3.5.

Preparate servite ca intrare in meniu: gustari, antreuri, salate
diferite, minuturi diverse.

Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de
marcaj.

Preluarea de la sectii si servirea preparatelor:

- sistem direct (la farfurie, platou, carucior, servirea la doi
lucratori);

- sistem indirect.

Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare:
debarasarea farfuriilor si a tacamurilor, debarasarea obiectelor
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Domeniul pregétirii generala : Alimentatie




URI 9. Servirea in restauratie

Rezultate ale invatarii (codificate i il P
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
de inventar.
9.1.6. 9.2.8. 9.3.6. Preparate culinare lichide — sortiment,  particularitati
9.1.7. 9.2.9. 9.2.7. structurale (componente): supe, supe — creme, consommé-Uri,
9.2.10. ciorbe si borsuri;
9.2.11. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de
9.2.12. marcaj;
Preluarea de la sectii si servirea preparatelor prin sisteme de
servire specifice servirii preparatelor lichide:
- direct - la farfurie, cana, bol, supiera, serviciul la doi lucratori;
- serviciul indirect.
Debarasarea meselor conform regulilor, dupa servirea
preparatelor lichide: farfurii si tacdmuri i obiecte marunte.
9.1.8. 9.2.13. 9.3.8. Sortimentul preparatelor de bazi: mancaruri din legume,
9.1.9. 9.2.14. 9.2.9. preparate din carne si legume, preparate din carne de pasare,
9.2.15. preparate din carne de vanat, preparate din peste, preparate din
9.2.16. subproduse, preparate din tocaturi, fripturi cu garnituri.
9.2.17. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de
marcaj;
Sisteme de servire a preparatelor de baza:
- sistemul direct — la farfurie, platou, gheridon, serviciul la doi
lucratori,
- serviciul indirect.
Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare, dupa
servirea preparatelor de baza: farfurii, platouri, tacamuri si
obiecte de inventar marunte.
9.1.10. 9.2.18. 9.3.10. Sortimentul si servirea branzeturilor insotite de toast, paine
9.1.11. 9.2.19. 9.2.11. prajita, unt:
9.2.20. - prezentarea branzeturilor pe platou;
- la gheridon.
Sortimente de deserturi — dulciuri de bucatarie, produse de
cofetarie, fructe;
Servirea deserturilor:
- servirea directa la farfurie;
- servirea directa de pe platou.
Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare, dupa
servirea branzeturilor si deserturilor.
9.1.12. 9.2.21. 9.3.12. Reguli de asociere:
9.1.13. 9.2.22. 9.2.13. - caracteristicile preparatelor (componenta, loc in meniu),
9.2.23. - preferintele consumatorilor,
9.2.24. - obiceiuri si tradifii,
- tipul si durata mesei.
Obiecte de inventar pentru aducerea, servirea bauturilor si
debarasare:
- obiecte de inventar pentru aducerea bauturilor: tavi, cosulete,
frapiere, carucioare;
- Obiecte de inventar pentru servirea bauturilor: pahare de
diferite tipuri, servicii pentru bauturi calde, zaharnite, lingurite,
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URI 9. Servirea in restauratie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

cesti, farfurioare, tirbuson, carafe, cremiere;
- obiecte de inventar pentru debarasare: tavi §i carucioare.

9.1.14.
9.1.15.
9.1.16.
9.1.17.

9.2.25.
9.2.26.
9.2.27.

9.3.14.
9.3.15.

Criterii de clasificare a bauturilor in amestec: dupa
continutul in alcool, dupa concentratie alcoolica, dupa perioada
din zi in care se recomanda si se servesc, dupa cantitatea in care
Se Servesc.

Materii prime si elemente de decor folosite la obtinerca
bauturilor In amestec: bauturi alcoolice, bauturi nealcoolice,
produse zaharoase, fructe si legume, condimente, stimulente,
produse animale: produse lactate, oud, tipuri de gheata,
elemente de decor comestibile, elemente de decor
necomestibile.

Obiecte de inventar si utilaje folosite la obtinerea bauturilor
in amestec: pahare, zaharnite, galetuse pentru gheata, shaker,
clesti, lingurite mazagran, tavi, picurator, tocator, cutit, pila,
pahare speciale, pahar gradat, cheie, tirbuson, razuitoare,
moussoire, turmix, blender, mixer, espressor, presa pentru stors
citrice, filtru, masura de gheata, vitrine frigorifice

Metode de preparare a bauturilor in amestec: agitare, amestec,
dresare.

9.1.18.
9.1.19.

9.2.28.
9.2.29.

9.3.16.

Obiecte de inventar pentru servirea bauturilor in amestec:
tumblere, pahare, sonda, pahare tip lalea, farfurioara suport,
tavi, lingurite.

Reguli de servire legate de: preferintele clientilor, temperatura
de servire, dozarea componentelor, manipularea si transportul
obiectelor de servire.

Obiecte de inventar pentru debarasare: tavi, farfurii diferite,
carucior.

9.1.20.
9.1.21.
9.1.22.

9.2.30.
9.2.31.
9.2.32.

9.3.17.
9.3.18.

Servirea cafelei — organizarea locului de munca:

- Verificarea si igienizarea aparatelor folosite;

- Pregatirea obiectelor de inventar necesare prepararii si servirii
cafelei: dozatoare, cesti, lingurite, farfurii, vase pentru pastrarea
cafelei

Tipuri de cafea recomandata:

- Criterii de recomandare: caracteristicile sortimentului, grad de
macinare, ingrediente folosite;

- Sortiment de cafea: cafea cu lapte, espresso, cappucino, moca,
cafea neagra,

Operatii de preparare a cafelei: macinarea cafelei la
granulatia cerutd, dozarea corespunzatoare a cafelei, asigurarea
conditiilor de temperatura si presiune a apei, asigurarea
nivelului cafelei in filtru, evaluarea vizuala a calitatii extractului
de cafea, pregatirea ingredientelor;

Modalitati de prezentare si servire: obiecte de inventar
folosite: cesti de sticla sau ceramica, farfurii, lingurite,
servetele, respectarea temperaturii de servire, asocierea cafelei
cu lapte, frigca, zahar;

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
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URI 9. Servirea in restauratie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

Operatii de curatenia si intretinere: evacuarea resturilor de
materiale din aparat, curatarea componentelor conform
instructiunilor, verificarea starii de functionare;

9.1.23.
9.1.24.
9.1.25.
9.1.26.

9.2.33.
9.2.34.
9.2.35.
9.2.36.
9.2.37.

9.3.19.
9.3.20.
9.3.21.

Preparate pentru mic dejun:

- Produse alimentare diverse (mezeluri, lactate, produse
cerealiere, legume, fructe),

- Preparate culinare (minuturi din ou, branzeturi, carne, salate,
etc.),

- Bauturi nealcoolice (sucuri, nectare, apa, lapte, etc)

- Bauturi calde (ceali, cafea, cacao, etc)

Obiecte necesare pentru mise-en-place: obiecte de inventar:
farfurii, tacamuri, servicii de unt, dulceata, bauturi, pahare,
cesti, presaratori, servetele, zaharnite, cosulete, elemente
decorative;

Sisteme de servire: servirea directa, servirea prin autoservire
(bufet suedez), servirea la camera (room service);

Reguli de debarasare: ordinea debarasarii obiectelor de
inventar, momentul debarasarii, modalitati de debarasare;
Operatiunile de decontarea contravalorii micului dejun:

- Intocmirea si prezentarea notei de plata:

- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor prin diferite
sisteme (numerar, cec, tichete, viramente, carduri etc);

- Despartirea de client.

9.1.27.
9.1.28.
9.1.29.
9.1.30.

9.2.38.
9.2.39.
9.2.40.
9.241.
9.2.42.

9.3.22.
9.3.28.
9.3.24.

Sortimente de preparate pentru dejun — criterii de servire:
ordinea si structura preparatelor, preferintele consumatorilor,
oferta unitatii: preparate Servite ca gustari, antreuri, preparate
lichide, preparate de baza sau preparate de felul II, deserturi,
branzeturi;

Tipuri de bauturi asociate: bauturi aperitiv, bauturi digestive,
vinuri, bere, bauturi nealcoolice;

Mise-en-place pentru dejun — obiecte necesare: farfurii si
farfurioare (osiere, salatiere), platouri, servicii cu condimente,
pahare, tacamuri, servete, elemente de decor;

Operatii de servire si debarasare:

- Sisteme de servire aplicate la masa de dejun: sistemul de
servire direct cu variantele sale, sistemul indirect;

- Debarasarea mesei: momentul debarasarii, modalitati de
debarasare;

Operatiunile de decontarea contravalorii dejunului:

- Intocmirea si prezentarea notei de plata pentru dejun;

- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor, servite la
dejun prin diferite sisteme (numerar, cec, tichete, viramente,
carduri, etc.);

- Despartirea de client.

9.1.31.
9.1.32.
9.1.33.

9.2.43.
9.2.44.
9.2.45.

9.3.25.
9.3.26.
9.3.27.

Preparate si bauturi servite la cina: gustari calde si reci,
minuturi, preparate din peste, fripturi cu garnituri si salate,
deserturi, bauturi aperitiv, bauturi in amestec, vinuri, bauturi

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
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URI 9. Servirea in restauratie

Rezultate ale invatarii (codificate i il P
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
9.1.34. 9.2.46. nealcoolice (sucuri, nectare, apa);
9.2.47. Mise-en-place pentru cina — obiecte de inventar folosite:

farfurii diferite, tacamuri diferite, pahare diferite, cesti,
servetele, zaharnite, elemente decorative;

Operatii de servire si debarasare:

- Sisteme de servire aplicate la masa de cina: sistemul direct,
sistemul indirect;

- Debarasarea mesei: obiecte de inventar debarasate, modalitati
de debarasare;

Operatiunile de decontarea contravalorii mesei de cina:

- Intocmirea si prezentarea notei de plati;

- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor prin diferite
sisteme (numerar, cec, tichete, viramente, carduri etc);

- Despartirea de client.

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitirii (existente in scoala sau la operatorul economic)

v Dotirile specifice salilor de clasi;
v" Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;

v" Flipchart, markere;

v'  Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale,
videoproiector;

v Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii;

v Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire si spatiile destinate servirii;

v" Filme didactice;

v' Fise de lucru si fise de evaluare;

v' Alte dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Servirea in restauratie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata,
corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numadrul de ore alocat fiecarei teme raméane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
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 cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Servirea in restauratie” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfasura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de Invatdmant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
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Pregatirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sd fie luate In considerare stilurile individuale de invatare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea i alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idel, etc.;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

» finsugirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Servirea in restauratie” sunt din categoria:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna
e Competente de comunicare in limbi striine
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare si
cunoastere
e Competenta de a invata sa inveti
e Competente sociale si civice

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invatare, fixare-sistematizare, rezolvare de
probleme, stimularea creativitatii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invatare

Metode de fixare §i sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativititii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuald

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT—- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjen (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbdrii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.1.

Tehnica 6/3/5

Metoda Delphi

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
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Metoda Jocul de rol (simularea)

Jocul de rol (simularea) este 0 metoda care ii motiveaza pe elevi, constituindu-se fiecare in
parte in veritabile ocazii de antrenament, pentru indeplinirea unor roluri reale in viatd sau in
activitatea profesionala. Jocul de rol presupune simularea unor functii, relatii, activitati, fenomene,
sisteme si urmareste formarea comportamentului uman pornind de la simularea unei situatii reale.

Desfasurare
» Se precizeaza tema si conditiile de desfasurare a activitatii;
» Sealeg partenerii si atribuie elevilor rolurile stabilite, care pot fi schimbate intre elevi dupa
derularea unei etape.
» Se analizeaza modul de rezolvare a sarcinilor specific fiecarui rol in parte.
» Se corecteaza comportamentele neadecvate si se pot relua diferite secvente ale jocului de rol.

Exemplificarea Jocului de rol (simularii) in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatarii

9.1.30. 9.2.42. 9.3.24. | Operatiunile de decontare a contravalorii dejunului:

- Intocmirea si prezentarea notei de plata pentru dejun;

- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor, servite la
dejun prin diferite sisteme (numerar, cec, tichete, viramente,
carduri, etc.);

- Despartirea de client.

Activitate: Intocmirea i oferirea notei de plati pentru masa de dejun

Obiective:
o Sa completeze corect nota de platd pe baza unei liste de preparate si bauturi servite;
o Sa comunice cu clientul corect, transmitand mesaje adecvate;
o Sa colaboreze cu colegii in realizarea sarcinii de lucru;
o Sa monitorizeze activitatea desfasurata de alti colegi.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate in echipe de cate 3 elevi.
Resurse materiale:
o Dotarile specifice salonului de servire;
o Dotarile individuale pentru chelner: notes, pix, bon de comanda;
o Bloc de note de plata (specimen).

Durata: 120 minute

Desfasurare:
Pregatire:
o Elevii sunt Tmpartiti in grupe de cate 3 si primesc fiecare a Fisa de lucru in care sunt stipulate
regulile si cerintele jocului de rol;
o Elevii isi citesc cu atentie fisele de lucru pentru a raspunde cerintelor si regulilor stabilite
pentru jocul de rol.

FISA DE LUCRU

Cerinta: Afi fost grupati in echipe de cite 3 elevi, fiecare indeplinind pe rand rolul de
client, ospatar, respectiv manager. Activitatea constd intr-un joc de roluri, in care managerul
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monitorizeazd corectitudinea cu care este completati nota de plati pentru produsele comandate si
modul in care aceasta este oferitai clientului.
Pentru realizarea cerintei, sarcinile de lucru vor fi urmatoarele:
= Se stabilesc pe rand rolurile, in asa fel incat, pe rand fiecare elev sa fie client, ospatar si
manager sau sa indeplineasca fata de fiecare coleg 1n parte ambele roluri ramase, respectiv
sa fie manager, chelner sau client pentru ambii colegii (vor fi 3 sau 6 etape);
= Ospatarul preia comanda pe baza unei liste meniu, apoi completeaza nota de plata;
= Nota de plata este oferita clientului, care, dacd este cazul face observatii legate de
completarea acesteia;
= Managerul urmareste activitatea chelnerului si verificd dacd nota de plata a fost intocmita
corect si prezinta concluziile sale cadrului didactic care coordoneaza activitatea;
= In calitate de manager vei evalua pe baza fisei de observatie, activitatea colegului /colegilor
tai;
= Sarcinile sunt reluate de cel putin 3 ori, astfel incat fiecare elev sa indeplineasca cele 3 roluri
alocate sau un elev sa indeplineasca toate rolurile in raport cu fiecare dintre colegii sai (sa fie
chelner si manager pentru ambii colegi si clientul ambilor colegi, respectiv 6 rotatii de
roluri).

Sugestii pentru derularea activizayii:
Aceastd activitate se doreste un joc de rol in cadrul careia fiecare elev indeplineste toate
rolurile propuse de activitate: manager, ospatar, client.
Se vor folosi notes-uri si formulare pentru bonul de comandi si pentru nota de plata identice
cu cele folosite in mod curent in unitatile de alimentatie.
Activitatea va fi monitorizata si evaluata pe baza unei fise de observatii (se va prezenta in sectiunca
de evaluare).

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invitarii.
= Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioadad de timp.
C. Finala
= Realizatd printr-o metodd cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriillor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming;
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Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
e Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
e Lista de verificare a proiectului;
e Brainstorming;
e Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisa de observatie;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;
Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor §i materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;

e Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

e Probele practice — ofera posibilitatatea evaludrii capacitatii de aplicare a cunostintelor
teoretice 1n rezolvarea unor probleme practice.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora 1n unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
9.1.30. Descrierea modalitatile | 9.2.42. Decontarea 9.3.24. Manifestarea
de decontare a contravalorii contravalorii preparatelor si corectitudinii, respectului i
mesei de dejun. bauturilor servite la dejun. responsabilitatii in completarea

notei de plata, pentru incasarea
contravalorii dejunului prin
diverse sisteme de plata si la
despartirea de clienti.
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Activitate: Intocmirea si oferirea notei de plati pentru masa de dejun

Obiective:
o Sarelationeze cu colegii cu care formeaza echipa;
o Saintocmeasca corect nota de plata;
o Sa ofere nota de plata conform regulilor de protocol si sda raspunda solicitarilor sau
observatiilor clientului;
o Sa evalueze obiectiv intreaga activitate desfasurata de colegii din echipa.

Sarcina de lucru: Este cea prevazuta in Fisa de lucru atribuita in cadrul jocului de rol

FISA DE OBSERVARE / EVALUARE
Nume evaluator:
Cadru didactic:

Completeaza, prin bifare, fisa de apreciere de mai jos referindu-te la calitatea
comportamentului profesional al colegilor tdi de echipa, pe parcursul efectuarii operatiunilor de
intocmire si oferire a notei de plata.

Elemente pentru apreciere Elev — chelner 1: Elev — chelner 2:
Nume Nume
Fb B S Ns Fb B S Ns

Tinuta

Atitudine fata de munca

Atitudinea fata de
consumatori
Calitatea umana

Maiestrie profesionala

Corectitudinea in munca

Lucru in echipa

Dorinta de afirmare

Dialogul profesional cu
clientii
Solicitudinea

Total calificative:

Observatii cadru didactic:

e Ciriterii de realizare si ponderea acestora
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Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 20% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice | 30% 6p
planificarea sarcinii de formulate pentru intocmirea si oferirea
lucru notei de plata.
Adaptarea metodelor la sarcina de 50% 10p
lucru, in functie de rolul indeplinit.
Respectarea normelor de dezvoltare 20% 4p
durabila, a normativelor, regulilor si
reglementdrilor privind igiena, sdnatatea
si securitatea muncii in spatiile de
servire i spatiile conexe acestora.
2. Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea cu strictete a etapelor 40% 20 p
lucru specifice precizate 1n cerintd pentru
fiecare rol.
Rezolvarea responsabila a sarcinii de 40% 20p
lucru in conformitate cu cerinta
formulata pentru fiecare rol.
Folosirea corespunzatoare a 20% 10p
materialelor si documentelor necesare in
intocmirea si oferirea notei de plata.
3. Prezentarea si 30% | Intocmirea corecta, a bonului de 40% 12p
promovarea sarcinii comanda si a notei de plata.
realizate Utilizarea corecta a terminologiei de 30% 9p
specialitate, in dialogul cu clientii.
Argumentarea eficienta a sarcinilor de 30% 9p
lucru realizate pentru asigurarea unei
activitati de cea mai buna calitate.
Total 100 p
e Bibliografie
1.  Brumar, Constanta (2006) — A B C — ul ospdtarului, Bucuresti: Ed. Diasfera;
2.  Capota, Valentina, s.a. (2008) — Alimentatie publicd, manual pentru clasa a X — a,
Bucuresti: Editura CD Press
3. Cerghit, loan (2002) — Sisteme de instruire alternative §i complementare. Structuri,
stiluri §i strategii, Bucuresti: Editura Aramis
4.  Dinca, Cristian (2008) — Ospatar. Manual pentru calificarea ospatar (chelner),
vanzator in unitati de alimentatie publica, anul de completare, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;
5. Dobrescu, Emilian (2006) — Tehnica servirii consumatorilor, cls. XI-XIl, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;
6. Florea, Constantin, s.a. (2004) — Manualul directorului de restaurant, Bucuresti:
Editura THR-CG;
7. Nicolescu, Radu (1998) — Tehnologia restaurantelor, Bucuresti: Editura Inter-Rebs;
8.  Nicolescu Radu (1998) — Serviciile in turism i alimentatie publicd, Bucuresti: Editura
Sport-turism,
9. Stavrositu, Stere (2006) — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri,
pensiuni turistice, Bucuresti: Fundatia Arta serviciilor in turism.
10. ***— www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
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MODUL II: ORGANIZAREA MESELOR SPECIALE

e Nota introductiva

Modulul ,,Organizarea meselor speciale”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald Ospitar (chelner), vanzitor in unititi de alimentatie din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul pregatirii generale Alimentatie, face parte din
cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala, aferente clasei a XI — a, invatamant
profesional.
Modulul are alocat un numar de 300 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 120 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Organizarea meselor speciale” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii In una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din
domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, domeniul pregatirii generale Alimentatie
sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 10. Organizarea meselor speciale

Rezultate ale invatarii (codificate

conform SPP) Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati Atitudini

10.1.1. 10.2.1. 10.3.1. Tipuri de decoruri: murale, pentru mese, pentru
10.1.2. 10.2.2. 10.3.2. scaune, pentru incapere, pentru exteriorul cladirii:
10.1.3. 10.2.3. Caracteristicile evenimentelor:

10.1.4. - natura evenimentelor: aniversari diferite (zile de

nastere, zile onomastice, logodne, cdsatorii), sarbatori
oficiale sau religioase,
- specificul unitatii (rustic, crama, vanatoresc,

pescaresc),
- tipuri de mese.
10.1.5. 10.2.4. 10.3.3. Materiale pentru decor: flori, materiale textile si
10.2.5. 10.3.4. minerale, decoruri naturale, elemente traditionale.
10.2.6. Decoruri florale: aranjamente florale diverse — buchete

simetrice si asimetrice, jardiniere etc.

Decoruri diverse: panglici colorate, decoruri din plante,
cereale, legume, fructe de sezon, decoruri rustice, brad
impodobit, costume populare traditionale, trofee de

vanatoare.
10.1.6. 10.2.7. 10.3.5. Spatii destinate aranjarii elementelor de decor: fixarea
10.1.7. 10.2.8 decorurilor la intrarea in unitate, pe mese, scaune, pe
10.2.9. peretii salii de servire, pe console, stalpi de sustinere, etc

Tehnici de intretinere a decorurilor: mentinerea
temperaturii $1 umiditatii, completarea nivelului de apa
din vas sau saturarea cu apa a buretilor, stergerea
frunzelor, stergerea prafului, fixarea componentelor

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii generala : Alimentatie
16




URI 10. Organizarea meselor speciale

Rezultate ale invatarii (codificate . o o ST
Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
desprinse, etc.
Tehnici de improspéatare a decorurilor: indepartarea
frunzelor/sau florilor depreciate si inlocuirea cu flori
proaspete, improspatarea apei din vas (apa rece, gheatd),
inlocuirea componentelor deteriorate sau patate, etc.
10.1.8. 10.2.10. 10.3.6. Tipuri de mese festive: banchet, cocteil, masa de
10.1.9. 10.2.11. 10.3.7. revelion, receptie, cocteil.
10.1.10. 10.2.12. 10.3.8. Etapele organizarii:
10.1.11. 10.2.13. 10.3.9. - Stabilirea meniurilor (preparate si bauturi servite),
10.1.12. 10.2.14. - Asigurarea aproviziondrii cu materii prime si bauturi
10.2.15. incluse in meniuri,
- Alegerea obiectelor de inventar,
- Amenajarea salii,
- Pregatirea tinutei lucratorilor.
Particularitatile meselor festive:
- Mise-en-place-ul specific;
- Sisteme de servire: direct si indirect;
- Debarasarea mesei.
Operatiunile de decontarea contravalorii mesei
festive:
- Intocmirea si prezentarea notei de plata pentru masa
festiva,
- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor,
servite la masa festiva prin diferite sisteme (numerar,
cec, tichete, viramente, carduri, etc.),
- Despartirea de client.
10.1.13. 10.2.16. 10.3.10. Bucatiria roméaneasca - particularitati si elemente
10.1.14. 10.2.17. 10.3.11. specifice pe categorii de preparate; recomandari pentru
10.1.15. 10.2.18. 10.3.12. | turistii straini;
10.1.16. Preferintele turistilor straini:
- Preparate specifice diferitelor categorii de turisti straini
(francezi, belgieni, olandezi, germani, austrieci, englezi,
nordici, rusi, bulgari, cehi, polonezi, unguri, italieni,
orientali etc),
- Bauturi preferate,
- Deserturi specific,
- Preparate si bauturi traditionale romanesti.
Sisteme de servire a preparatelor si bauturilor pentru
turistii straini: sistemul de servire direct; sistemul de
servire indirect.
Operatiunile de decontarea contravalorii mesei servite
turistilor straini:
- Intocmirea si prezentarea notei de plata,
- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor,
servite prin diferite sisteme (numerar, cec, tichete,
viramente, carduri, etc.),
- Despartirea de client.
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e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invatarii (existente in scoald sau la operatorul economic)

v" Dotarile specifice sililor de clasa;
v Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si
de documentare;

v Flipchart, markere;

v Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

v Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii.

v Dotarile specifice salii de servire, obiecte de inventar adecvate;

v Materiale si elemente de decor specifice salilor de servire;

v Fise de lucru si fise de evaluare;

v

Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Organizarea meselor speciale” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integrata, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau conginutul
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.

Modulul ,,Organizarea meselor speciale” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.
Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantda deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

»= imbinarea si alternanta sistematica a activitagilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
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* insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Organizarea meselor speciale” sunt din categoria:

Comunicarea in limba romana si in limba materna
Comunicarea in limbi straine

Competente digitale

A invita sa inveti

Sensibilizare la cultura si exprimarea culturala
Competente civice si sociale

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invitare, fixare-sistematizare,

rezolvare de

probleme, stimularea creativititii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare si sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitdtii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjen (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.I.

Tehnica 6/3/5

Metoda Turul galeriei

Jurnalul de practica

Metoda Delphi

Metoda Turul galeriei

Turul galeriei este o metoda de invatare si de fixare a cunostintelor prin cooperare ce
promoveaza spiritul critic §i Tnvatarea eficientd. Numele provine din specificul metodei in care
solutiile / produsele elevilor reuniti in grupuri sunt expuse ca intr-o galerie de artd, urmand ca ele sa

fie evaluate de toti elevii clasei.

Desfasurare:

» Se comunica sarcina de lucru.

» Se formeaza grupurile de lucru si se realizeaza sarcina.

> Elevii prezinta in fata clasei produsul realizat pe baza sarcinii de lucru stabilita si raspund
intrebarilor puse de colegi.

» Se expun produsele intr-o0 miniexpozitie.

» Langa fiecare produs se lipeste o foaie goala.

> Elevilor din grupurile stabilite li se cere sa faca un tur al produselor finale obtinute de fiecare
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dintre grupuri, cu oprire in fata fiecarui produs, si sa noteze pe foaia alba anexata comentariile,
sugestiile, intrebarile lor.

Exemplificarea Turului galeriei in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatairii
10.1.5. 10.2.4. 10.3.3. | Materiale pentru decor: flori, materiale textile si minerale,
10.2.5. 10.3.4. | decoruri naturale, elemente traditionale.
10.2.6. Decoruri florale: aranjamente florale diverse — buchete

simetrice si asimetrice, jardiniere etc.

Decoruri diverse: panglici colorate, decoruri din plante,
cereale, legume, fructe de sezon, decoruri rustice, brad
impodobit, costume populare traditionale, trofee de
vanatoare.

Activitate: Realizarea decorurilor pentru un banchet de absolvire.

Obiective:

o Sa aleagd materiale adecvate elementului de decor propus;
o Sarealizeze elemente de decor adecvate tipului de masa pentru care sunt destinate;
o Sa argumenteze corect alegerea facuta;
o Sa evalueze obiectiv activitatea celorlalti colegi;
o Sa comunice cu colegii si cu cadrul didactic pe marginea sarcinii de lucru.
Mod de organizare a activitatii:

o Activitate in echipe.

Resurse materiale:

o Materiale pentru decoruri: flori, materiale textile si minerale, decoruri naturale, elemente

traditionale;

o Reuviste, fotografii, cataloage;
o Foaie flipchart si marker.

Durata: 100 minute

Desfasurare:
Pregatire:

Elevii sunt Tmpartiti in grupe de cate 4 elevi;

Realizare:

Se comunica sarcina de lucru: Realizarea decorurilor pentru un banchet de absolvire;
Profesorul prezinta modul de lucru;

Elevii impartiti in grupe confectioneaza decorurile corespunzatoare;

Elevii prezinta in fata clasei produsul rezultat, descriindu-I si raspund intrebarilor colegilor;
Se expun decorurile realizate, intr-o miniexpozitie;

Fiecare grupa viziteaza expozitia si acorda note conform unei fise de apreciere care va fi lipita

O O O O O O

langa decorul corespunzator, pe foaia special pregatita.

Fisa de apreciere

Pe o scard de la 1 la 10 notati aprecierile voastre pe urmatoarele criterii:

Criterii de evaluare

1

2

3 4 5 6 7 8 9 10

1 | Aspect general

2 | Alegerea corectd a
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Criterii de evaluare 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

materialului

3 | Asocierea
culorilor

4 | Impact vizual
asupra clientului

5 | Creativitate

6 | Contributii
personale

7 | Adaptarea la
specificul mesei

8 | Surse de
documentare
9 | Descrierea
efectuata
Din oficiu 10

Punctaj final:

Evaluarea decorului a fost realizata de grupa ......... formata din elevii:

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
madsura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
d. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
e. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdrii.
» Planificarea evaluarii trebuie sd se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
f. Finala
= Realizatd printr-o metodad cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming.
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Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare, etc.

Probele practice — ofera posibilitatatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor
teoretice in rezolvarea unor probleme practice.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

10.1.5. Prezentarea
particularitatilor diferitelor
tipuri de elemente de decor
folosite pentru mesele cu
caracter special.

10.2.4. Alegerea materialelor
adecvate pentru realizarea
decorurilor specifice salii de
servire si meselor cu caracter
special,

10.2.5. Executarea decorurilor
florale si a decorurilor din
diferite categorii, adaptate la
specificul unitatii si mesei
organizate;

10.3.3. Manifestarea atitudinii
responsabile in realizarea,
individual sau in echipa, a
diferitelor elemente de decor
din materialelor adecvate
executarii avand la dispozitie,
modele, monstre, imagini,
pliante, reviste, cataloage cu
diferite decoruri ale salilor de
servire;
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10.2.6. Participarea in echipa
de lucru la analiza
comparativa a sugestiilor
creative §i expresive

10.3.4. Manifestarea dorintei

de cultivare a capacitatii
estetice prin intermediul
autoexprimarii artistice.

manifestate la obtinerea
decorurilor pentru mesele cu
caracter special.

Activitate: Instruire practica — Realizarea elementelor de decor pentru un banchet de absolvire

Cadrul didactic poate aplica pentru evaluarea fiecarei grupe o fisa de evaluare asemanitoare cu cea
folosita de catre elevi, sau o alta fisa care se cuprinda aspecte legate si de calitatea muncii in echipa
si obiectivitatea interevaluarii efectuate. Fisa de evaluare poate rezulta din aplicarea criteriilor de

realizare.

e Ciriterii de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 20% | Analizarea sarcinii de lucru in grup, pentru | 30% 6
planificarea sarcinii confectionarea decorurilor.
de lucru Alegerea metodelor adaptate sarcinii de 50% 10
lucru.
Respectarea normelor de dezvoltare 20% 4
durabila, a normativelor, regulilor si
reglementarilor privind igiena, sanatatea si
securitatea muncii in spatiile de servire si
spatiile conexe acestora.
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea cu strictete a cerintelor impuse | 40% 20
lucru elementelor de decor pentru diferite
evenimente.
Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru | 40% 20
in conformitate cu cerintele.
Folosirea corespunzatoare a materialelor 20% 10
necesare si a surselor de documentare.
3. | Prezentarea si 30% | Intocmirea corecta in echipa, a fisei de 33% 10
promovarea sarcinii apreciere a produselor realizate de ceilalti
realizate colegi.
Utilizarea corecta a termenilor de 33% 10
specialitate in descrierea decorului obtinut.
Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru | 33% 10
in grupa.
Total 100 p
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FISA DE EVALUARE

Evaluator:
Grupa evaluata:

Nr. Criteriul evaluat Punctaj Punctaj Observatii /
crt. maxim acordat argumente
1 Analizarea sarcinii de lucru in grup, pentru 6p
confectionarea decorurilor.
2 | Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru. 10 p
3 Respectarea normelor de dezvoltare durabila, a 4p
normativelor, regulilor si reglementarilor
privind igiena, sanatatea i securitatea muncii
in spatiile de servire si spatiile conexe acestora.
4 Respectarea cu strictete a cerintelor impuse 20p
elementelor de decor pentru diferite
evenimente.
5 | Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru in 20 p
conformitate cu cerintele.
6 | Folosirea corespunzatoare a materialelor 10p
necesare si a surselor de documentare.
7 Intocmirea corecta in echipa, a fisei de 10p
apreciere a produselor realizate de ceilalti
colegi.
8 | Utilizarea corectd a termenilor de specialitate 10p
in descrierea decorului obtinut.
9 | Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru in 10p
grupa.
TOTAL 100 p
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