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Nota explicativa
pentru calificativul ,,Chelner (ospatar)” in domenul de
instruire primara - Servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica

1.Conceptia formarii si destinatia specialistului
Pregatirea de instruire primara a cursantilor la meseria "Chelner (ospatar)”, durata

de studii 3 luni se realizeaza in cadrul orelor de curs, seminare, laboratore, lucrari
individuale, lucrari practice.

Scopul si obiectivele instruirii primare a cursantilor se vor localiza pe obtinerea
competentelor in vederea executarii lucrarilor modernizate in domeniul alimentatiei
publice. Tn acest sens, pregatirea fortei de munca pentru integrarea pe piata muncii
trebuie sa se alinieze la nivelul standardelor europene, sa fie bine pregatita
profesional, sa fie dornicd in permanenta de perfectionare si autoperfectionare, sa fie

capabila sa asigure calitatea produselor executate.

in cadrul cursului, seminarelor, laboratoarelor, practicilor subiectilor li se va
solicita atentie sporitad, acuratete si punctualitate, formarea capacitatilor de rezistenta
la conditiile de lucru pentru atingerea criteriilor de performantd, in conditiile de
aplicabilitate descrise Tn Standardele de pregatire profesionala.

Alimentatia publica este o ramurd importanta a oricarei economii nationale, un
complex de activitati cu importanta sociala care trebuie sa corespunda nivelului
general de dezvoltare si de civilizatie a comunitatii pe care o deserveste.

Evolutia serviciilor din domeniul alimentatiei publice are drept scop introducerea
procesului tehnico - stiintific, perfectionarea managementului, diversificarea formelor
de vinzare si cresterea profesionalismului.

Alimentatia publica s-a dovedit a fi o activitate adecvatad introducerii cuceririlor
stiintifice si tehnice, chiar si in pofida faptului ca o mare parte a tranzactiilor sunt si
vor ramine personalizate prin desfasurarea activitatii in cantine, cafeneli, restaurante,
baruri, fiind implicat direct in fazele de servire a consumatorilor.

Progresul tehnic a alimentatiei publice din tara noastra a fost posibild ca

urmare a dezvoltarii si modernizarii tehnologiilor de servire a consumatorilor



aferente meseriei de Chelner (ospatar). Prin realizarea sarcinilor sale de lucru sunt

necesare:

e O pregatire profesionala in domeniul alimentatiei publice;

» 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;

e Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatie publicg;

e Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii
proprii si a consumatorilor;

e intocmirea documentelor specifice domeniului;

» Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului;

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

n ceea ce priveste, acest sistem este aplicarea coretd a documentatiei tehnice
(fisa tehnica a produsului, fisa de program, procesul tehnologic, fisa tehnologica pe
operatie, fisa tehnica a utilajului, produsul etalon).

Gradul de calificare a Chelnerului (ospatar) se datoreaza accesului la
tehnologiile moderne de servire a consumatorilor, constringerile socio-economice cit
si la realizarea pentru formarea profesionala la profesia de chelner.

Introducerea  progresului tehnico - stiintific ramine in aceste conditii o

necesitate pentru dezvoltarea activitatii de servire a consumatoririior.

2. Destinatia acestui specialist: programul de instruire primara vizeaza formarea

unor profesionisti Tn cariera de succes Tn care sunt puse pe aspectele ce tin de meseria de

»Chelner(ospatar)”, specializarii Tn domeniul servicii hoteliere, restaurante si alimentatie

publica.

Succesul derivd, Tn mare masurd, si din modul cursului tec refic, seminarelor si

practicilor, care reprezinta baza evolutiei ascendente a unei cariere la nivelul de



calificare, specficul activitatii profesionale, care consta in rezoll rea sarcinilor prin
indeplinirea competentelor de formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza
calitatea activitatii pe piata muncii.

Obiectivul fundamental al programului se bazeazd pe sistemul de cunostinte,
abilitati si atitudini care contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau de grup

stabilite de activitati profesionale. in acest sens sunt cuprinse competentele:

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

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

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

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

> intocmirea documentelor specifice domeniului;

> Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului;

> Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiori si consumatorii

Competentele nominalizate mai sus, conform planului cadru se formeaza la studierea
unitatilor de curs fundamentale - 72 de ore/2 credite, unitatilor de curs de specialitate
-216 de ore/7 credite, stagii de practica -144 de ore/5 credite. Evaluarea finala se va
realiza prin sustinerea examenului Tn fata comisiei legiferate de minister, in baza

propunerii Directorului Institutiei.
3.Specialistul cu sudii de instruire primara poale activa Tn calitate de:
> Specialist in domeniul servicii hoteliere, restaurante si aliir mr ne publica

A Organizatii din mediul de stat a servicii hoteliere, restaurante si alimentatie

publica

> QOrganizatii din mediul privat servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica;
> Alte posturi in domeniul domeniul servicii hoieiiere, restaurante si

alimentatie publica



4. Finalitatile de studii conform Ghidului utilizatorului EC1 S
> 4.1. Specialistul cu studii de instruire primarda al programului Chelner (ospatar)

din domeniul servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica va cunoaste:

> Organizarea eficientd a procesului si locului de munca

> Aplicarea masurilor igienico-sanitare

AN Pregatirea obiectelor de inventar, vesela si ustensile pentru activitatea de servire
> Pregatirea spatiilor restaurantului pentru servire

> Aranjarea prealabild a mesei

> Primirea amabila a vizitatorilor si Tndeplinirea comenzilor

> Preluarea si notarea comenzilor clientilor

> Transmiterea comenzilor personalului bucatariei

> Deservirea consumatorilor prin diferite metode

> Servirea gustarilor, preparatelor culinare si a bauturilor

> Explicarea consumatorilor modului de preparare a bucatelor din meniu
> Recomandarea preparatelor culinare si a bauturilor

> Asigurarea unui climat de buna dispozitie pentru clienti

> Debarasarea meselor

> Deservirea banchetelor si a receptiilor

<

intocmirea si incasarea notei de plata
4.2. Specialistul cu studii de instruire primara al programului Chelner (ospatar)
din domeniul servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica va fi capabil sa:

S Identificarea activitatilor specifice profesiei de Chelner (ospatar);
S Specificarea responsabilitatilor chelnerului in vederea protectiei consumatorului;

S Respectarea drepturilor consumatorului conform legislatiei in vigoare
S Mentinerea igienei personale Tn vederea activitatii de servire;

5 Respectarea regulilor securitatii si sanatatii muncii;

v' Verificarea integritatii mijloacelor de protectie la locul ele muncg;

mf Identificarea si inlaturarea factorilor de risc;

S Utilizarea actelor normative reglatorii din AP;

S Desfasurarea activitatii specifice tipurilor de unitatilor de alimentatie;

S Diferentiera unitatilor de alimentatie publica dupa categorii:



S Caracterizarea incaperilor de productie, de servire, pentru consumatori Tn unitatile

de alimentatie publica;

4.3. Specialistul cu studii de instruire primara Chelner (ospatar) din domeniul servicii
hoteliere, restaurante si alimentatie publicd  va fi capabil sa aplice:
S Utilizarea terminologiei specifice procesului deservire in alimentatia publica;
*f Adaptarea limbajului de specialitate Tn diversecontexte si situatii;
S Aplicarea metodelor de comunicare adecvate situatiilor si contextelor
profesionale;
Colaborarea cu membrii echipei pentru realizarea sarcinilor;
Pregatirea individuald a chelnerului pentru activitatea de servire;

Pregatirea corporala;

w unu unu om

Pregatirea vestimentara;
Verificarea tinutei si a locului de muncg;

S Respectarea regulilor de comportament in timpul servirii.

4.4. Conditiile de realizare a programului de instruire primara

Institutia “ELUTIM PROGRES” SRL, catedrele didactice poseda o baza materiala si
didactica satisfacatoare pregatirii specialistilor in acest domeniu. Laborator de instruire
a chelnerului. Institutia “ELUTIM PROGRES” SRL dispune de literaturd de
specialitate Tn domeniile vizate.
de colaborare cu: cafenea I.1.”Elena Stavita”, restaurantul N :slru, Cetatea Veche,
Soroca, Alisa etc.

in aceste institutii beneficiarii vor avea posibilitatea sa efectueze si stagiile de
practica.

4.5. Exigente pentru acordarea titlului de certificat de histnr*!" primara, Titlu! de
Chelner categoria a treia prin decizia Comisiei 00 Stnt se acer.'~ beneficiarilor care
au demonstrat:

> cunostinte si competente avansate in domeniul alimentatiei publice;

> aptitudini de aplicare a cunostintelor in domeniul nlimer”~lei publice;



> capacitati de analiza si de solutionare a problemelor in domeniul alimentatiei
publice;

> aptitudini de colectare, interpretare si analiza a datelor relevante din literature
fundamentala si literatura periodicd de specialitate, aptitudini de
analiza a manualelor folosite la orele cle curs;

> competente de lucru in echipa si de comunicare atat cu specialistii n
domeniul alimentatiei publice, cat si profesionisti din variate domenii
de specialitate;

> tendinta de perfectionare continua in domeniu de autoinstruire;

> domeniul alimentatiei publice:

5. Calendarul activitatilor
Perioada de studii Activitati didactice Sesiuni de examene Stagii de practica

| 1 | | | | |
La formarea grupelor

2 2 3 [ 3 1 1
1
6. Planul de invataméant
Nr. Denumirea unitatii de Total orc Numarul de ore pe Forma
crt. curs/modulului tinuri de enivitati de
Total Contact Studiu evaluare
direct individual C S L =
1 Tehnica servirii Tn unitdtile de " - 30 - examen
alimentatie publica 108 8 16
2 Servirea preparatelor Si 108 54 54 8 i 54 €xamen
bauturilor
3 Comportamentul si etica 24 12 12 4 2 6 12 colocviu
profesionala
4 Bazele antreprenoriatului 24 12 12 6 6 12 colocviu
5 Tehnica de comunicare in limba 24 12 12 4 4 4 12 colocviu
moderna
Total 288 144 144 28 42 "

Nota: C - curs, S- seminar, L - laborator, P - practice



7. Stagiile de practica

Stagiile de practica

1 Stagiu de practica de specialitate
Chelner( ospatar)

Total

Durata: numarul de
saptamini/ ore
4 8 ore

saptan :ni

144
ore

144

orc

Perioada

lanuarie - decembrie

Gaiina Ciobanu
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