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Notă explicativă 
pentru calificativul „Chelner (ospătar)” în domenul de

instruire primară - Servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică

1.Concepţia formării şi destinaţia specialistului
Pregătirea de instruire primară a cursanţilor la meseria "Chelner (ospătar)”, durata

de studii 3 luni se realizează în cadrul orelor de curs, seminare, laboratore, lucrări 

individuale, lucrări practice.

Scopul şi obiectivele instruirii primare a cursanţilor se vor localiza pe obţinerea 

competenţelor în vederea executării lucrărilor modernizate în domeniul alimentaţiei 

publice. în acest sens, pregătirea forţei de muncă pentru integrarea pe piaţa muncii 

trebuie să se alinieze la nivelul standardelor europene, să fie bine pregătită 

profesional, să fie dornică în permanenţă de perfecţionare şi autoperfecţionare, să fie 

capabilă să asigure calitatea produselor executate.

în cadrul cursului, seminarelor, laboratoarelor, practicilor subiecţilor li se va 

solicita atenţie sporită, acurateţe şi punctualitate, formarea capacităţilor de rezistenţă 

la condiţiile de lucru pentru atingerea criteriilor de performanţă, în condiţiile de 

aplicabilitate descrise în Standardele de pregătire profesională.

Alimentaţia publică este o ramură importantă a oricărei economii naţionale, un 

complex de activităţi cu importanţă socială care trebuie să corespundă nivelului 

general de dezvoltare şi de civilizaţie a comunităţii pe care o deserveşte.

Evoluţia serviciilor din domeniul alimentaţiei publice are drept scop introducerea 

procesului tehnico - ştiinţific, perfecţionarea managementului, diversificarea formelor 

de vînzare şi creşterea profesionalismului.

Alimentaţia publică s-a dovedit a fi o activitate adecvată introducerii cuceririlor 

ştiinţifice şi tehnice, chiar şi în pofida faptului că o mare parte a tranzacţiilor sunt şi 

vor rămîne personalizate prin desfăşurarea activităţii în cantine, cafeneli, restaurante, 

baruri, fiind implicat direct în fazele de servire a consumatorilor.

Progresul tehnic a alimentaţiei publice din ţara noastră a fost posibilă ca 

urmare a dezvoltării şi modernizării tehnologiilor de servire a consumatorilor
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aferente meseriei de Chelner (ospătar). Prin realizarea sarcinilor sale de lucru sunt 

necesare:

• O pregătire profesională în domeniul alimentaţiei publice;

• Respectarea normelor igienico-sanitare în procesul de transportare, manipulare 

şi servire a producţiei culinare;

• Respectarea cadrului legal şi normativ regulator de referinţă în activitatea 

desfăşurată;

• Asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului servicii de 

alimentaţie publică;

• Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului în vederea protejării sănătăţii 

proprii şi a consumatorilor;

• întocmirea documentelor specifice domeniului;

• Gestionarea corectă a deşeurilor şi prevenirea poluării mediului;

® Comunicarea corectă şi eficientă cu membrii echipei, superiorii şi consumatorii.

în ceea ce priveşte, acest sistem este aplicarea coretă a documentaţiei tehnice 

(fişa tehnică a produsului, fişa de program, procesul tehnologic, fişa tehnologică pe 

operaţie, fişa tehnică a utilajului, produsul etalon).

Gradul de calificare a Chelnerului (ospătar) se datorează accesului la 

tehnologiile moderne de servire a consumatorilor, constringerile socio-economice cît 

şi la realizarea pentru formarea profesională la profesia de chelner.

Introducerea progresului tehnico - ştiinţific rămîne în aceste condiţii o 

necesitate pentru dezvoltarea activităţii de servire a consumatoririior.

2. Destinaţia acestui specialist: programul de instruire primară vizează formarea 

unor profesionişti în cariera de succes în care sunt puse pe aspectele ce ţin de meseria de 

„Chelner(ospătar)”, specializării în domeniul servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie 

publică.

Succesul derivă, în mare măsură, şi din modul cursului tec reîic, seminarelor şi 

practicilor, care reprezintă baza evoluţiei ascendente a unei cariere la nivelul de
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calificare, specficul activităţii profesionale, care constă în rezol1.' rea sarcinilor prin 

îndeplinirea competenţelor de formare şi demonstrare în procesul de instruire, garantează 

calitatea activităţii pe piaţa muncii.

Obiectivul fundamental al programului se bazează pe sistemul de cunoştinţe, 

abilităţi şi atitudini care contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau de grup 

stabilite de activităţi profesionale. în acest sens sunt cuprinse competenţele:

>  Respectarea nom elo r igienico-sanitare în procesul de transportare, manipulare 

şi servire a producţiei culinare;

>  Respectarea cadrului legal şi normativ regulator de referinţă în activitatea 

desfăşurată;

^  Asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului servicii de 

alimentaţie publică;

>  Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului în vedere? protejării sănătăţii 

proprii şi a consumatorilor;

>  întocmirea documentelor specifice domeniului;

>  Gestionarea corectă a deşeurilor şi prevenirea poluării mediului;

>  Comunicarea corectă şi eficientă cu membrii echipei, superiori şi consumatorii

Competenţele nominalizate mai sus, conform planului cadru se formează la studierea 

unităţilor de curs fundamentale -  72 de ore/2 credite, unităţilor de curs de specialitate 

-216 de ore/7 credite, stagii de practică -144 de ore/5 credite. Evaluarea finală se va 

realiza prin susţinerea examenului în faţa comisiei legiferate de minister, în baza 

propunerii Directorului Instituţiei.

3.SpeciaIistul cu sudii de instruire p rim ară  poale activa în calitate de:

>  Specialist în domeniul servicii hoteliere, restaurante şi aliir ■ г ne publică

^  Organizaţii din mediul de stat a servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie 

publică

>  Organizaţii din mediul privat servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică;

>  Alte posturi în domeniul domeniul servicii hoieiiere, restaurante şi 

alimentaţie publică
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4. Finalităţile de studii conform G hidului utilizatorului E C I  S

>  4.1. Specialistul cu studii de instruire primară al programului Chelner (ospătar) 

din domeniul servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică va cunoaşte:

>  Organizarea eficientă a procesului şi locului de muncă

>  Aplicarea măsurilor igienico-sanitare

^  Pregătirea obiectelor de inventar, veselă şi ustensile pentru activitatea de servire

>  Pregătirea spaţiilor restaurantului pentru servire

>  Aranjarea prealabilă a mesei

>  Primirea amabilă a vizitatorilor şi îndeplinirea comenzi! or

>  Preluarea şi notarea comenzilor clienţilor

>  Transmiterea comenzilor personalului bucătăriei

>  Deservirea consumatorilor prin diferite metode

>  Servirea gustărilor, preparatelor culinare şi a băuturi lo r

>  Explicarea consumatorilor modului de preparare a bucatelor din meniu

>  Recomandarea preparatelor culinare şi a băuturilor

>  Asigurarea unui climat de bună dispoziţie pentru clienţi

>  Debarasarea meselor

>  Deservirea banchetelor şi a recepţiilor
V. A  • •  •>  întocmirea şi încasarea notei de plată

4.2. Specialistul cu studii de instru ire  p rim ară  al p rogram ulu i Chelner (ospătar)

din domeniul servicii hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică va fi capabil să:

S  Identificarea activităţilor specifice profesiei de Chelner (ospătar);
■S Specificarea responsabilităţilor chelnerului în vederea protecţiei consumatorului;

S  Respectarea drepturilor consumatorului conform legislaţiei în vigoare 
S  Menţinerea igienei personale în vederea activităţii de servire;

■S Respectarea regulilor securităţii şi sănătăţii muncii ;

v' Verificarea integrităţii mijloacelor de protecţie la locul ele muncă;

■f Identificarea şi înlăturarea factorilor de risc;

S  Utilizarea actelor normative reglatorii din AP;

S  Desfăşurarea activitaţii specifice tipurilor de unităţilor de alimentaţie;

S  Diferenţiera unităţilor de alimentaţie publică după categorii :
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S  Caracterizarea încăperilor de producţie, de servire,  pentru  consumatori în unităţile 

de alimentaţie publică;

4.3. Specialistul cu studii de instruire p rim ară  Chelner (ospătar) din domeniul servicii 

hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică va fi capabil să aplice:

S  Utilizarea terminologiei specifice procesului de servire în alimentaţia publică;

•f Adaptarea limbajului de specialitate în diverse contexte şi situaţii;

S  Aplicarea metodelor de comunicare adecvate situaţiilor şi contextelor 

profesionale;

S  Colaborarea cu membrii echipei pentru rea l izarea  sarcinilor;

S  Pregătirea individuală a chelnerului pentru activitatea de servire;

S  Pregătirea corporală;

S  Pregătirea vestimentară;

Verificarea ţinutei şi a locului de muncă;

S  Respectarea regulilor de co m p o r tam en t  în t impul servirii.

4.4. Condiţiile de realizare a program ului de instru ire  p rim ară

Instituţia “ELUTIM PROGRES” SRL, catedrele didactice posedă o baza materială şi 

didactică satisfăcătoare pregătirii specialiştilor în acest domeniu. Laborator de instruire 

a chelnerului. Instituţia “ELUTIM P R O G R E S ” SRL dispune de literatură de 

specialitate în domeniile vizate.

Există posibilităţi de perfecţionare a cadrelor didact ico-şt i inţif ice  în baza contractelor 

de colaborare cu: cafenea I.I.”Elena Sta viţa” , restaurantul  N :slru, Cetatea Veche, 

Soroca, Alisa etc.

în aceste instituţii beneficiarii vor avea posibilitatea să efectueze şi stagiile de 

practică.

4.5. Exigenţe pentru acordarea titlului de certificat de histnr*!' primară, Titlu! de 

Chelner categoria a treia prin decizia Comisiei o o Stnt se acer.'~  beneficiarilor care 

au demonstrat:

>  cunoştinţe şi competenţe avansate în domeniul alimentaţiei publice;

>  aptitudini de aplicare a cunoştinţelor în domeniul n lim er^ le i publice;
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>  capacităţi de analiză şi de soluţionare a p ro b lem elo r  în domeniul alimentaţiei

publice;

>  aptitudini de colectare, interpretare şi analiză a datelor relevante din literature

fundamentală şi literatura p er io d ică  de specialitate, aptitudini de 

analiză a manualelor fo losite  la ore le  c!e curs;

>  competenţe de lucru în echipă şi de comunicare atât cu specialiştii în

domeniul alimentaţiei publice, cat şi profesionişti din variate domenii 

de specialitate;

>  tendinţa de perfecţionare continuă în domeniu de autoinstruire;

> domeniul alimentaţiei publice:

5. Calendarul activităţilor

Perioada de studii Activităţi didactice Sesiuni de examene Stagii de practică

La formarea grupelor
I II I | II I II

2 2 3 i 3 
1

1 1

6. Planul de învăţământ

Nr.

crt.

Denumirea unităţii de 

curs/modulului

T otal o r c Număru l  d e  ore pe 

ti n u r i  d e  • n iv ită ţi

F o rm a

de

evaluareTotal Contact

direct

Studiu

individual С s L P

1 Tehnica servirii în unităţile de 
alimentaţie publică 108 54 54 30 8 16 54

examen

2 Servirea preparatelor şi 
băuturilor

108 54 54 8 i 6 54 examen

3 Comportamentul şi etica 
profesionala

24 12 12 4 2 6 12 colocviu

4 Bazele antreprenoriatului 24 12 12 6 6 12 colocviu

5 Tehnica de comunicare în limba 
modernă

24 12 12 4 4 4 12 colocviu

Total 288 144 144 28 42
1-14

Notă: С -  curs, S -  seminar, L -  laborator, P -  practice
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7. Stagiile de practică

Stagiile de practică Durata: numărul de 

săptămîni/ ore

Perioada

1. Stagiu de practică de specialitate 
Chelner( ospătar)

4

săptăn :ni

8 ore 144
ore

Ianuarie - decembrie

Total 144

orc

Gaiina Ciobanu
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