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Programa de formare profesionala

Meseria-Chelner

Durata studiilor: 3 luni

Numar de

Numdr total Numar de ore Numar de ore
de ore pregdtire de instruire ore practica
profesionala practica in producere
teoretica
432 207 120 105
- Disciplinele de studii pe profil
Nr. Denumirea disciplinei Nr.de
d/o ore
1 Organizare a deservirii consumatorilor 68
2 Sortimentul produselor culinare 27
3 Materie prima 28
4 Bazele fiziologiei , sanitariei si iffenei 16
Calcul si evidenta 28
6 Compotament si eticd profesionala L 12
7 Cultura comunicarii 14
8 Bazele antrepreoriatului
Total ore:
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Disciplina: Organizare a deservirii consumatorilor

Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teoretica
1 Notiuni introductive privind tehnica servirii consumatorilor. o 2

Formatiile de lucru necesare in UAP.

2 | Profilul, structura si clasificarea unitatilor de alimentatie 4
publica.

3 | Dotarea unitatilor de alimentatie publica. 6

4 | Pregatirea unitatilor de alimentatie publica pentru primirea si 4
servirea consumatorului.

5 | Notiune de meniu. Tipurile. Caracteristica. Lista de bauturi 6

6 | Reguli si tehnici de servire a consumatorilor in unitatile de 4
alimentatie publica.

7 | Sisteme privind tehnica servirii in unitatile de alimentatie -
publica.

8 | Tehnica servirii sortimentelor de preparate culinare. 6

9 | Debarasarea meselor si despartirea de consumatori. 6

10 | Tehnica servirii bauturilor® 4

11 | Tipuri de mese festive.Particularitdti de servire. 6

12 | Serviciile in activitatea turismului international. 1 -+

13 | Protectia muncii in UAP.Legea cu privire la protectia 4
consumatorilor.

14 | Documente de evidenta operativa in UAP.

15 | Evaluare.

Total ore:
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Disciplina: Sortimentul produselor culinare

Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teoretica
1 | Prelucrarea preliminara a legumelor. Notiune de semipreparat. 2

Clasificarea si caracteristica sosurilor.
2 | Preparatele culinare din crupe, paste fainoase, boboase, 2

legume. Garnituri.
3 | Preparate culinare ca intrare in meniu. Preparate lichide. 3
4 | Preparate culinare din peste. 2
5 | Preparate culinare din carne. 4
6 | Preparate culinare din brinza, oua. 2
7 | Dulciuri de bucétarie. Articole de cofetarie si patiserie. -
8 | Articole de cofetirie si patiserie. 2
9 | Bauturi reci si fierbinti. Preferintele culinare a turistilor din 4

diferite tari.
10 | Evaluare. 2

L
Total ore: 27




Disciplina: Materie prima

Nr. Unitéti de confinut Componenta
d/o teoretica
1 | Introducere.Notiuni generale de merceologie a produselor . w02
2 | Compozitia chimic3 a produselor alimentare. Calitatea . -
Pistrarea produselor alimentare. Aditivii alimentari.

3 | Caracterizarea merceologici a cerealelor, leguminoaselor 2
boabe si a produselor prelucrate.

4 | Caracterizarea merceologica a legumelor, fructelor, a 6
zahdrului si produselor prelucririi lor.

5 | Caracterizarea merceologica a produselor gustative. 4

6 | Caracterizarea merceologicd a produselor de origine animal. -

7 | Calcularea valorii nutritive si energetice a produselor 4
alimentare.

8 | Evaluare 2

Total ore: 28
Disciplina: Bazele fiziologiei , sanitariei si igienei
Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teoretica
1

1 | Introducere 2

2 | Bazele fiziologiei alimentare 4

3 | Bazele microbiologiei 4

4 | Bazele igienei si sanitariei

5 | Evaluare

Total ore:
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Disciplina: Calcul si evidenta

Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teoreticd
1 | Caracteristica evidentei si a documentelor. Som
2 | Sistemul metric de masura. 4
3 | Calcularea orala si cu calculatorul. 4
4 | Calcularea procentelor. 4
5 | Calcularea necesitatii de materie prima, produse §i 4

documentatia la primirea lor.
6 | Calcularea preturilor . 4
7 | Raportul. Inventarierea. Raspunderea materiala. 4
8 | Evaluare 2
Total ore: 28
Disciplina: Compotament si eticd profesionala
Nr. Unitati de continut Componenta
d/o = teoretica
1 | Rolul si sarcinile eticii profesionale din sfera comertului. 2
2 | Elementele psihologiei generale. : 1
3 | Elemente psihologice ale activititii de munca. 1
4 | Etica profesionala a chelnerului. 1
5 | Psihologia consumatorului.
6 | Psihologia vinzérii.
7 | Indrumarea profesionala.
8 | Evaluare.
Total ore:
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Disciplina: Cultura comunicérii

Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teoreticd
1 | Coerenta si conexiunea elementelor in construirea si 2

redactarea unui text ( cerere, CV, anunt, proces-verbal,
procurd).Cuvintul si contextul. Integritatea lexiald a textului.

2 | Stilul individual. Discursul repetat:citatul, proverbul, 2
frazeologizmul in text. Utilizarea retelei internet pentru
informare $i documentare. Formarea stilului intelectual
personal.

3 | Expresiile frazeologice.Expresiile autohtone, internationale 2
intraductibile.Lexicul textului literar si nonliterar. Aspecte de
analiza semiotica.

4 | Verbal-nonverbal-paraverbal in comunicare.Axa lexicali si 2
cimpurile lingvistice: semantic, derivativ, notional.Seriile
derivative in comunicarea orali.

5 | Situatii de comunicare. Factorii psihologici in comunicare. 2
Dinamica proceselor semaatice in limba. Tipologia sensurilor
cuvintului .

6 | Expresivitatea si resursele stilistice ale vocabularului. 2
Particularitatile stilului individual in comunicarea |
cotidiana.Creativitatea, evitarea conflictelor verbale

7 | Evaluare. 2

Total ore: 14
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Disciplina Bazele antreprenoriatului

Nr Unitdti de continut Componenta
o/d teoretica
1 | Ce inseamna a fi antreprenor in Republuca Moldova? "2
2 | Modalitati de lansare a unei afaceri in baza cadrului legal din 2
Republuca Moldova.
3 | Manegmentul afacerii. 2
4 | Gestionarea riscurilor si resurselor umane. 2
5 | Finantarea afacerii in baza cadrului legal din Republuca Moldova. 2
6 | Formarea pretului 2
7 Evaluare finala. 2
Total ore: 14
Instruirea practica
Nr. Unitati de continut Nr.de
d/o ore
1 | Familiarizarea elevilor cu mcaperilor UAP. Instructajul privind 6
securitatea muncii §i securitatea incendiara.
Familiarizarea elevilor cu vesela, tacimurile,articolele din sticl, ]
lenjeria de ospitirie.
2 | Modelarea servetelelor din pinzi in forme simple si 6
complicate.Servirea preventivd a mesei la micul dejun, dejun, cina
3 | Asocierea bauturilor alcoolice cétre bucate, temperatura servirii lor 6
3;31‘1 ZL I‘U‘\l/i i
1u 51,.#%%:1‘
4 | Lucrul la masina de cas3
5




bauturilor
6 | Tehnica servirii bucatelor reci, gustarilor fierbinti, preparatelor 6
lichide, preparatelor de bazi si deserturilor la farfurie
7 | Tehnici de lucru la debarasarea meselor 6
8 | Tehnici de prezentare si servire a bauturilor spirtoase si ricoritoare 6
9 | Sisteme de servire: rusd, directd, indirectd. Perfectarea 6
documentelor de evidentd in UAP
10 | Sisteme de servire: autoservirea, rapida( fast-food), la domiciliu, 6
prin intermediul automatelor
11 | Particularitatile deservirii banchetelor, meselor de protocol 12
Total ore: 72
Practica in producere
Nr. Unitati de continut Nr.de
d/o ore
1| Familiarizarea elevilor cu incaperilor UAP. Instructajul privind 21
securitatea muncii §i securitatea incendiara.
R
Familiarizarea elevilor cu vesela, tacimurile,articolele din sticl,
lenjeria de ospatirie.
2 | Modelarea servetelelor din pinzi in forme simple si 1 14
complicate.Servirea preventiva a mesei la micul dejun, dejun, cini
3 | Asocierea bauturilor alcoolice citre bucate, temperatura servirii lor 7
4 | Lucrul la magina de casi 7
5 | Intimpinarea oaspetilor, conducerea citre locurile rezervate, 7
propunerea meniului, acordarea ajutorului la alegerea buca sloFsis .
S o Lo
bauturilor J-’;faﬁ%‘“\ 11§72
6 | Tehnica servirii bucatelor reci, gustarilor fierbinti, pref
lichide, preparatelor de bazi si deserturilor la farfurie
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7 | Tehnici de lucru la debarasarea meselor 14
11 | Particularitatile deservirii banchetelor, meselor de protocol 14
12 | Evaluare 7
Total ore: ‘ 105
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