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CURRICULUM

pentru

STAGIILE DE PREGATIRE PRACTICA

pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 2:
OSPATAR (CHELNER), VANZATOR iN UNITATI DE ALIMENTATIE

FILIERA TEHNOLOGICA

Domeniul de pregitire de bazia: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE
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PLAN DE INVATAMANT
pentru stagiile de pregitire practica
pentru dobandirea calificirii profesionale de nivel 2

Filiera tehnologici
Domeniul de pregitire de bazi: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul de pregitire generali: ALIMENTATIE
Calificarea: Ospdtar (chelner), vanzdtor in unitdfi de alimentatie

Modulul 1. Alciatuirea meniurilor

Total ore: 180
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 90
Modulul II. Servirea in restauratie
Total ore: 360
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 270
Modulul III. Decorarea silii de servire
Total ore: 60
din care Laborator tehnologic -
Instruire practica 60
Modulul IV. Organizarea meselor festive
Total ore: 120
din care Laborator tehnologic 60
Instruire practica 60

Total ore = 6 luni x 4 siptiméni x 30 ore/séiptimini = 720 de ore

TOTAL GENERAL: 720 ore

Noti: Stagiile de pregitire practicd pentru dobandirea calificdrii profesionale de nivel 2 se vor
desfasura preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibila organizarea stagiilor
de pregitire practicd la agentii economici, acesta se poate desfagura in unititile de invafimant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.




LISTA UNITAT ILOR DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE
PROFESIONALA PE CARE SE FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

UNITATI DE COMPETENTE TEHNICE SPECIALIZATE

® Alciatuirea meniurilor si servirea preparatelor si bauturilor
® Servirea preparatelor
® Servirea biuturilor

® Decorarea silii de servire
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Modulul I: Alcituirea meniurilor

1. Noti introductiva

Modulul ¢ Alcdtuirea meniurilor” face parte din stagiul de pregitire practici de
specialitate Tn vederea certificarii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Ospdtar (chelner),
vanzdtor in unitifi de alimentafie’’ si are alocat un numir de 180 ore conform planului de
invatimant, din care:

¢ 90 ore - laborator tehnologic
e 90 ore — instruire practici

2. Unitatea/ unititile de competente la care se referi modulul

e Alcituirea meniurilor si servirea preparatelor si bauturilor

C 1. Participad la intocmirea meniurilor
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4. Continutul formérii

Se recomanda urmaétoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Variante de meniuri
1.1. Dupa numarul de preparate si produse consummate: simple si complete
1.2. Dupa felul mesei la care se servesc: mic dejun, dejun, cind
1.3. Dupa structura i componenta preparatelor: consistent, dietetic
1.4. Dupa momentul servirii: a la carte, comandate.
2. Criterii de intocmire a meniurilor:
1.1. Acoperirea necesarului fiziologic;
1.2. Repartizarea necesarului caloric pe tipuri de mese;
1.3. Succesiunea preparatelor in meniu;
1.4. Temperatura de servire;
1.5. Sezonalitate;
1.6. Tipuri de mese;
1.7. Tipuri de consumatori.

Confinurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri
de laborator §i de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmdtoarelor resurse materiale
minime:

- Dotiérile specifice sililor de clasa;

- Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de
lucru si de documentare;

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale
necesare activitatii.

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

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Alcdtuirea meniurilor” trebuie sa fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiatd, {inand cont de particularitditile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul inifial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,ALCATUIREA MENIURILOR?” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se desfisura in laboratoare si in
ateliere din unitatea de Invatimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandérilor
precizate in unitétile de competente mentionate mai sus.

A »a_watx;é ?mu:ca practicd 1n laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd deosebita
/ Sl in deandlréa competentelor de specialitate.
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(S J;S% ':t;ﬁ'coman};la abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
riate prin cage sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.




Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

* Imbinarea si o alternanta sistematicad a activitétilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd 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, potrivite competentelor din modul;

» fnsusirea unor metode de informare §i de documentare independenti, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor §i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot

fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentrii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

Se considerd cé nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
[fiecare dintre rezultatele invditarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Alcétuirea
meniurilor”, sugerdm cateva exemple de activititi de invitare:

Activitatea 1 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activititii: Variante de meniuri

b. Denumirea modulului: Alcatuirea meniurilor
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 120 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

I. Luand in considerare informatiile pe care le-ai acumulat pand in prezent, folosindu-ti
fisele de documentare si celelalte materiale din portofoliul personal, stabileste variante de meniu,
pentru mesele principale, oferite elevilor dintr-un liceu, la cantina acestuia, in zilele de miercuri
si joi, din prima sdptiména a lunii martie a acestui an gcolar.

II. Enumera criteriile la care te-ai raportat atunci cand ai stabilit acest variante.

III. Redacteaza un material informativ prin care sa faci cunoscuta elevilor, oferta de
din cantina scolii. 8

* Rezultatele activitdtii vor constitui piese ale portofoliului.

* Pentru documentare poti apela si la informatii oferite de internet.



Activitatea 2 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activitétii: Tipuri de meniuri pentru mese festive
b. Denumirea modulului: Alcéituirea meniurilor
¢. Timpul alocat efectudrii activitatii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

Se dd componenta pentru un meniu comandat (in prima coloani din tabel):

Componenta meniului Preparate si bauturi ordonate corect*
1. Apa minerald
2. Cabernet Sauvignon
3. Cafea
4. Cartofi natur
5. Chifle
6. Escalop de porc Zingara
7. Muschi tigidnesc
8. Papanasi cu dulceata
9. Pinot Gris
10. Rosii umplute cu pasta de branza
11. Salatéd de varza
12. Saramura de crap
13. Supéd de pasare cu géluste
14. Tartine cu icre
15. Vodca
Cerinte :

1. Ordoneazi preparatele si bauturile din meniu avand in vedere succesiunea lor la servire (*in
coloana a doua din tabel);

2. Verificd daca s-a realizat corect asocierea bauturilor cu preparatele culinare;

3. Specifica tipurile de actiuni cu plasament la masa, la care se poate recomanda meniul
prezentat mai sus.

Observatii ale cadrului didactic:

10




Pentru eficientizarea activitdfilor de instruire practici, la toate modulele cuprinse in acest
curriculum recomandim utilizarea JURNALULUI DE PRACTICA, document simplu de gestionat
atit de catre cadrele didactice cét si de catre tutorii de practica, de la agentii economici unde elevii

is1 desfagoara stagiile de practica.
JURNAL DE PRACTICA

Clasa:
Elev:

Perioada:

Locatie (Agent economic §i departament):
Modul:

Tema/ Teme:

In jurnalul de practica, elevul va completa urmitoarele informatii:

1. Care sunt principalele activitdti relevante pentru modulul de practici pe care le-afi

observat sau le-ati desfasurat ?

Activitdti observate Activitati desfasurate

2. Ce ai invétat sa faci pentru atingerea competentelor?

3. Care au fost activititile practice care v-au placut? Motivati.

4. Ce activitati practice nu v-au placut? Motivati.




7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va mésura eficienfa Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste mésura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invagarii.

® Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

® Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta
si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.

b. Finala

= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare §i care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostingelor, abilitétilor si atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fige test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostinfelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip Intrebari structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de
elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistréri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare etc.

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competentd se va evalua o singurd
data.
6_.,;\;’11?\' -{R‘T?E}sa,luarea scoate 1n eviden{d méisura in care se formeaza competentele cheie si competentele
ice difs¥andardul de pregitire profesionali.

lem in continuare céteva instrumente de evaluare care ar putea fi utilizate in cadrul

12



Exemplu 1: Metoda proiectului

In cadrul stagiului de practici desfisurat la agentul economic, vefi identifica tipurile de
actiuni pentru care se alcatuieste oferta de meniuri, in cadrul evenimentelor organizate in unitégile
de alimentatie, apoi vefi realiza o minibrosura cu categoriile de meniuri identificate pentru
actiunile cu plasament la masé, precum si o prezentare Power Point cu rezultatele miniproiectului.
Cerinte:

= miniproiectul va fi realizat in echipe de 2-3 elevi (asa cum sunteti repartizati la
agentu] economic in stagiul de practicd);

= miniproiectul va fi prezentat, in echipa, celorlalti colegi de clasé si profesorului de
specialitate §i/sau a maistrului instructor, pentru a fi evaluat;

= pe baza fisei de mai jos, va puteti autoevalua miniproiectul si munca desfasurata
pentru realizarea acestuia.

FISA DE AUTOEVALUARE - PROIECT

' Organizarea propriei invitiri
O Am identificat scopurile
O Mi-am definit sarcinile

Realizarea eficienti a proiectului in echipd
' O Am sugerat noi directii i idei
! O M-am oferit voluntar cind trebuia indepliniti o sarcind
Cdutarea informatiilor
O Am pus intrebari
0 Am céutat elemente pentru proiect
| O Am solicitat clarificéri din partea profesorului si colegilor
| Identificarea resurselor
. O Am giésit si valorificat resurse
O Am oferit fapte si opinii celorlalti membri ai echipei
Incurajarea membrilor echipei
Am rispuns entuziast celorlalti
Am invitat orice coleg sa participe
I-am determinat pe ceilalti sa se simté bine

Faciliteazd
discutiile

am ajutat la stabilirea priorititilor si la crearea directd

am ajutat la distribuirea sarcinilor

am ajutat la identificarea schimbérilor necesare si am incurajat producerea acestor
schimbari

o000 |Oooo0

Intreabd
O am stimulat discutiile pentru a afla diferite puncte de vedere
O am eliminat ideile nevaloroase

| Rezolvarea problemelor :

O am propus munca diferentiata

OO am cautat solutii alternative

O am ajutat echipa s ia decizii corecte




Exemplu 2: Evaluare curenti — Laborator tehnologic

CHESTIONAR DE EVALUARE
Nr. Rispunsul < PUNCTAJ
Crt. Item elevului RASPUNSUL CORECT Acordat | Maxim
1. Enuntati regulile - alegerea preparatelor §i a bauturilor
de asociere a in functie de meniu §i categoria de
preparatelor clienteld; 20 pct
culinare - respectarea regulilor de asociere
corectd a preparatelor cu bauturile;
- interdictii de asociere a pre-
paratelor cu bauturile;
3. Caracteristicile - locul In meniu;
nutritive ale - aport nutritiv (valoarea energetica,
preparatelor se cantitatea de proteine, vitamine,
referi la: saruri minerale; 20 pct
- digestibilitate;
- posibilitdti de utilizare in
alimentatia dietetica.
6. Mentionati - Structura de ansamblu a meniurilor
structura de pe grupe de preparate: 25 pct
ansamblu a unui ® gustdri reci / calde;
meniu ® preparate lichide;
® antreu;
e preparat de baza §i garnitura;
e salati;
e brinzeturi;
e dulciuri;
e Dbauturi, cafea, cos de fructe.
7. Mentionati - oferta nutritionald;
criteriile de - preferintele consumatorilor;
asociere a prepa- - tipurile §i structura prepara-telor; 25 pet !
ratelor cu - tipul meselor;
bauturile - sezonul;
- pretul.
TOTAL 90 pct
Din oficiu 10 pct
TOTAL GENERAL 100 pct
NOTA:

P i
" 3

4_“5‘:1. 1 v i‘_‘i

Toate subiectele sunt obligatorii.
ﬁg\de lucru: 60 minute.
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Modul II: SERVIREA N RESTAURATIE

1. Notii introductiva

Modulul “ Servirea in restauratie” face parte din stagiul de pregitire practici de
specialitate in vederea certificdrii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Ospdtar (chelner),
vdanzdtor in unitdfi de alimentafie” si are alocat un numir de 360 ore conform planului de
invatdmant, din care:

e 90 ore — laborator tehnologic
e 270 ore — instruire practica

2. Unitatea / unitiitile de competente la care se referi modulul

e Servirea preparatelor
C 1. Utilizeaza sistemele de servire specifice activitatii
C 2. Serveste preparate culinare ca intrare in de preparate si bauturi
C 3. Serveste preparate culinare lichide
C 4. Serveste preparate culinare de baza
C 5. Serveste branzeturi, deserturi, cafea
e Servirea bauturilor
C 2. Serveste bauturile alcoolice si nealcoolice
C 3. Realizeaza bauturi in amestec
C 4. Serveste bauturile in amestec
C 5. Pregiteste si serveste cafeaua si cafeaua espresso
e Alciituirea meniurilor si servirea preparatelor si biauturilor
C 2. Serveste preparate si bauturi pentru mic dejun
C 3. Serveste preparate si bauturi pentru dejun
C 4. Serveste preparate si bauturi pentru cinad

16



L1

"JIO[TJUSI[D JO[OJUIIAD TIIIDR]SIES IBSIOIU
[020301d 9p 9[1nga1 os-npugjoadsar
QIIAIAS 9P QuI)SIS 9IJIp urid nrusw

UJ 91eIjur ed areur(no Jo[ajeredaid BoIIAISS
*IO[LIMNEq © 1§ 9Ienur d

91A13s Jo[deredald e 11io0s B] 9p vOIEN[AI] N
"J0[de)19 B £100109 BOIRINIOXS NO ‘91j03S

B[ BOISJIWISUET] 1§ TIZUSWIOD BAIBN[I] m
*019 9Je)Ife1dads Op BINJRIS] SIB)USWINOOP
op a81] ‘nrony op 381y arfizodsIp e[ pugae
‘NTUSW UY 9IeTUT €D 9)1A1as Jo[ojeredald e

ISLIDS 9oBO[[TW NO 1§ B[RIO BOIRPURIOINY

a
"QIIAISS Op QWA)SIS 9yuIarp unid nruow

Uy 9renur ed areurnd Jo[ojeredold BoIIAIOG e
9Jero0Se J[LININEq I$ NIUSW UJ dIRIIUT

B0 9)1AI9s 9[ajeredard 11joos ] op vI01] =

91§09s [ 9)IuISUEI} O I§ BPUSWIOD BISI] m
nruow
Uy IeIIUI BD 9JIAISS d[ojeredord gpuewioosy a

//

‘10100189 :oum_m o::,t& Sv Hwﬂ_ﬁso«ma

°2 .
:Jopjeredaad vaaiAIas IS 11)O3s AP no..&:—@.w&

‘feore
1ZUSaWOoD 9p InnjsuIed ezeq od =~=2=8
*9SIQATP LINJNUII
‘9)LISJIp Sle[es
‘LInonue
‘treysng
NIUIW UL AIRIJUT BD I)IAIIS Jeledal] «

NIUSW Ul 281Ul B areurnd Aetedard 9)5atag :7 nugjeaur (meymzay

*JIO[IUSI[D J0[oJULIaD BOIQORISTIRS

nnuad Jo[umngq e 1§ 1o0[9jeredaid earnalos

e[nIop & nnuad JepuBwlod IN[OIUSW
ULIOJuO0d Inyn-ooe[d-us-astu varejo[dwo)) «

*Zed 9p 1pnys ‘arelreroads ap

RINBIANI ‘nIonf op a1 arj1zodsIp e] pugae

‘aIe]09[9S Op IN[NPOUI € ‘(9dTUOIIII[D

‘as110s) ramyodns 9p 1ndr 9yuopp od

1§ gpeio eareyuazaid 1§ 11r0yIo 9uoNp pdnp
QITAXIS 9P JO[OWAISIS B BJO9I0D BIILIOJ[S =

"ZBJ 9P 1IPNJS “9IvjUSWNOOP

1§ nIon| op 951 PuISO[O] ‘OIIAIAS IP
JO[oUI3)SIS © SLIOS U 1§ B[RIO BAIRIUIZII]

*9)AI9s Jo[areredard aoyy1oads
TeJUSAUT 9P 93091q0 nd areurdurgiuy
op [n-ooe[d-us-asTwu gzea}o[dwo)) «
TLI9)TIO TIYIP
ednp QIIAIOS Op S[OUIS)SIS BZBIIOI[OS u

‘QITAIOS 9p S[OWIISIS BIUIZII] =

"1099p
9P SJUSWIS[ {IJUNIBUI JRIUDAUI 3P 2199140
‘oreyed (o)LI0JIp LINWESR) (OJLISNIP TUNJIE] o
‘mn-aded-ud
-3sTuu eaJe)o[durod nnyuad JejudAul Ip 33931qQ) »
(onsa19) ‘oreAru
‘ousrroe) Jodsuen) ap 1igiTun Ul BOIIAISS e
‘Io[ojewIoINe [NIPOWLISIUT ULId BOITAIOS e
$9JIAIISWOO
{(1zuowiod
9p 9roses urid) nI[IoTWOp B BOIIAISS
{BAIIAIOSOINE
‘(zoouely) 10311pUI
{(zo[3u) 10211p
:IN[NUI)SIS B 9IBIDJ[IS Op IO ‘afejueaezop
1§ ofejueAR ‘IOTISTIONORIED — JIIAIIS IP JUIIISIS »

THENADOE 301J103dS JIIAIIS IP APWIISIS §ZeZINN)) ] HIBjEAUl (e)NZay
% 9JeN[BAJ 3P ILIANLL) _ LIpULIdd(] | junsoun)

ALLVIANVLISTA NI VIIIAYAS "I TNAON

3IEN[eAd op JO[ILIINID 15 ILIEJEAU] J0[9)e)[NZa] BAIe[o10)) °€

-~




81

“gde)0 9IBOQIJ 103100
PUBINOAX ‘9rj00s B BaIo)IWISULRI) 1§ BZEq
op sojeredard nnuad nzuawod BarEN]II] =

"2)USWNO0P e 1§ ZeO Ip 1IPMS

‘arelireroads op BINJRILN] SILJUSWINIOP

ap 98y ‘naony ap 281y arj1zodsip

e[ pugAe ‘gzeq op 9jeredaid axdsop
asu1os 9oeo[(Tur utid nes grelo eorewtIoju] a

31}09s e[ S)ruISUET) O 1§ BPUSWIOD BIAI] w

BZeq 9p J0[9jeredard
[uswIos puiAlid Muar[d BZeSWIOJU] w

‘feorewr op mynuoq e 18

IZUSWOd Jp IN[njdured ezeq od NZUIMIOD BIIEN'T «
umrured no umduy e

‘1meo0) urp 9jeredord

‘asnpoidqns urp 9eredord

‘9)$ad urp ojeredard

‘JeugA 9p dureds urp eredord

‘oresed op sures urp ojeredard

‘Qungay 1§ oures uip deredard
‘Qungo[ UIp LNIROULW o

‘gzeq ap Jopjeredaad (myuduIlIog »

BZe(q 3P Jo[d)eiedald SIS :p ILIBIEAU] [W)B)NZIY

djesereqap IO[R1991qO [e nIdyo e[ Jodsuen
ap 1§ esew od op areorpu ap Joquniierado
© B]99109 BIIRN)09J9 I 9jesereqap aIngai
3IeD IRJUSAUT OP IO[RJOSIQO BOIBIIJIIUSP] w
“Io[juarpd
Jo[_juLIad T1I908STIRS 9I8S90aU [000)01d 9p
9In3a1 9s-npugoadsal SIAISS 9p SWAISIS
auayip urid opryory 1o1oreredard BaIIAISS o
"Jo[Lmineq e 18
apryo1y Jorajeredard 11joss e[ op voren[oI] »
*1012dE)19 B £)02100 BOIBINOAXD NO ‘o1f0ds
B[ BOIO)TWISURT) IS HIZUDWOD BAIRN]II] u
"ZeD 9P 1IpMISs ‘arelTeroads op eIneIN|
arejuawnoop ap 381 ‘nronj op 81y
arjizodsip e[ pugae ‘opyory 1o[ojeredord v
3S1I9S 90eO[[TUI ND 1§ B[RIO BAIEPUBWIOIDY =

JO[oSoW BAIBSEIRQAP BZBIZI[EIY
“QITAIIS 9P SUIA)SIS
Auayip urid opryor] o[oreredaid vomAISS »
dJeroose J[umINEq
18 apryor| ofareredard 11309s B 9p BISI] =
91}00s e[ 9yIuIsULI) O 1§ BPUSWIOD BIAI] w
9p1yo1] 91ajeredaid gpuewIoonsy] »

*apIyo1] Io[deredald eaIIAIdS gdnp ‘oresereqap
9p IO[I[N33I WLIOJUOD JO[ASIU BIIBSBIBQI(] =
"JORIIPUT [NIJTAISS o
$"1103RION] 10D B[
[nIorAIes ‘eIordns joq ‘gued ‘@uIniIe B - J09IIp o
:op1yo1] Jo[oreredard
TLITAISS 901J199ds 911AISS op Qwo)sts urid
Jopaeredard BIIIAIIS IS IJO9S B[ AP BIIBNPI »
‘feorews op mynuoq e 1§
IZUSWOD 3p IN[NJdured ezeq od NZUIWIOD BIIBN'T »
‘1nsIoq 18 91010 °
‘TIN-2UWOSUOD o
‘Quaro — odns e

‘adns e
:(ayusuodwos) orernzonns Heirenonred

9)esereqap JO[31991qo [e nId1jo e[ Modsuen

op 1§ esew od ap aresrpur op Joqtunijerado

© B]02100 BAIBN}O9JA 1§ 9JeSeIRqap 9INQaI)
9IeD IRJUSAUI SP JO[SJIIIQO BAIROIJIIUP] =

IO[9SOUI BOIBSRIRqIp BZBIZI[ROY e




61

[IOUNW € 9JBILIN99s I$

gjueinS1s op mirpuod uy ‘sjeAdope IejuLAUL
9P 9[91991q0 PUISO[O] JIO[IIMNB] BIXIAIOS u

dogyroads

Je)usaAUL 9P 99310 PUISO[O] SJePUBIOD
Io[umneq e 11§99s e[ 9p BI0NPY

‘TenprAIpur njnrjojoyod

ore 9sard 9y 1§ Zeo op 1IpNIs ‘oreleIdads

9P BINJRIN[ SIBIUSWNIOP 3P I8 ‘nIon[ 9p

a1y arjizodsip e[ pugAe ‘IO[IININEQ © ISLIOS
aoeo](Tur urid nes g[eI1o voIrepuUBWOIDY »

3]BADOPR IRJUIAUL

9P 9[91991q0 PUISO[O] S[LININE] )$IAIOS =
901J109ds TBIUSAUT 9P 9)091QO PUISO[O]

9]epuUBUIOd J[LININEQ [}09S B 3P 90NPY =
219100S€E 9p Jo[INga1

ULIOJUOS LINNBQ 9P [MIUSWILIOS BPULWOIY =

. LS
‘arardery ‘afandoo .Mrww.“\v.mo:uazmﬁwv&%
raxdonpe nnuad Eu=o>&_,m@_m$o§@wwﬁf.
:aIeseIRqap T8 TO[LIMneq
BAITAISS ‘Ba190onpe nnuad JejudAul A AIBNGQ) »
rosows ejeInp 1§ [ndny e
‘mIpen 1§ LN1adIq0 e
‘1o[110jeWINSUOD Sjunrojord e
‘(umyneq 1§ Seredaid ap ug 0of
‘ejusuodwos) Jo[ajeredaid o[IoNSLIOORIED @
AJI100SE AP IN3IY »

201j000[EaU 5 201]000[E A[LIMNE| 2)59A13S 19 NIBJEAWY [ME)MZoYy

"9Jesereqap I0[91991q0 & nIo1jo ef uodsuen
ap 18 esewr od op areorpu op opruntjerado
© B]02103 BaIeN}09J9 I 9jesereqap amnqgan

9Ted TeJUSAUI 9P I0[2)091G0 BOIRdNIUSP] &
*JO[TIUSI]O 11199R]SHIES 9IeS309U [000301d
9p 9qIn3a1 as-npugoadsar JOTLINISSIP ©

Q11138 9p Jo[rrjerado e 8102100 BOIRINOSXY a

THg)run el0jo uIp
LIN)ISSIP 9P JO[AIUSUWINHIOS BOIEPURIOIIY =
“JOoTjuar[d JojurIad
TLIS0RJSTIRS 21eS903U [000301d ap I[Indar
9s-npue)oadsal JO[LINOZURIQ BIITAIOS e

IO[9SOUI BAIBSBIEQID BZBIZI[RIY

JUSWITLIOS 9P J1jouny Uy S[IINIIOSIP I$9AIOS u
LINIOSOP 9P J[AIUSWITLIOS BPUBIOIIY u
J[LINJOZURIQ 9ISAIOS u

*JO[LINJASp

1S JO[LINI9ZURI] BAITAIDS gdnp ‘oresereqap

ap JO[I[NS3I ULIOJUOD JO[ISIU BIAIRSBIR(I(] =
‘nojerd od op BIOAIIP BONIAISS e
‘OLINJIe} B[ BIOSIIP BOIIAIOS o

:IO[LIN}IASIP BIIIAIIS »

‘9j0n13 ‘o11R)9J09 9p asnpoid

‘aLIeIRONq 9p LINIO[NP — LINJIISIP AP JUIWILIOS »
‘uopry3 ] o
‘nojerd od 1o[1IN3ozZURIq BOTRIUSZOId @

:un ‘gyifead oured “4seo) op

91josu JO[LINJIZUBI(Q BITIAIIS IS [NJUIUIIYIOS »

LIN)I3s9p 1¥ LINjaZuglq 9)80A19S g IAEJEAU] E)mzay

"9JeserIeqap I0[33931q0 & nid1jo e[ Lodsuen
ap 1§ esew od op areorpu op Joqruntierado
© B)02100 BaIen}d9Ja 1§ ajesereqap aIngan

9IBD JRIUDAUL 9P JO[IIOI1GO BITROIIIUSP] =

"JOTTUSI[D TLI90R]STIES 2IBS09U [020301d Ip
arndar pugyoadsal gzeq op Jojajeredard e

QIIAIDS 9P Jo[ITie1ado © B)02I0D BAIRINOIXH =

IO[3SOUI BOIBSRIRQIP BZRIZI[ROY »
Jeres
no 9)e100se BZeq 9p d[ateredard nnuad
9JBADIPE JIIAIIS 9P I[IWIA)SIS AI$ISO0[0:] =

"9)UNIBW TEJUSAUT 9P 919310 1§ LINUIEIR)
‘tmojerd ‘runyrey :gzeq op Joejeredaid eamalos
pdnp “10[1[n391 ULIOJUOD JO[ISIW BIIBSRIRGA(] =
JO0IIUL [NIDTAIIS o
‘110JRION] 10D B[ [NIOIAISS ‘UOPLISYST
‘nojerd ‘SLNJIey B[ — J00XIp [NUIAISIS e
‘zeq 9p 10[9jeredard e 1A T3S AP QWII)SIS »




0c

‘TIounw e 91e)Inoas 18 glueingrs
9p 1o[1[n3a1 earejoadsar no 1§ guaIdt
op 9[trirpuos 1§ e10)s908 ® areredard op
a193afa1 as-npugjoadsar 9o1109ds a[oporow
ednp Lmineq op Jounovlsaure vaInesaId e
99)soure U Io[IInineq 1Iauriqo
QIBS303U JEJUSAUT P JO[)031QO BAILIO[IS »
‘LIN[193000 nnyuad arejejor
‘arejnreroads op BINJBISN] SIRIUSWINOOP Op
o813 ‘nrony op 981y mieanoe [nsinored od
BURUIDPU] B] PUBAR ‘09)SSUIe Uf JO[LInIngq
TLIUIIQO SIBS903U JOJIP 9P IO[QIUSWI[D
e 1§ owrnid JO[IIo)RW BAIRIOJ[OS u
‘TenpIArpur Im[nijojoyod
9re asard 9gye 1§ 1IN[193000 nnuad areajar
‘areliTeroads op RINIBILN] QIBIUSWNOOP
9p 98y ‘nrony ap a1y arjrzodsip
B[ PUBAR ‘TLIILID JLIJIp ednp o9)soure
Ul Lmngeq 9p IM[NIUSWIIOS BAILIOSI(] w

9o13100ds afopojowt

ednp unngq op s[uNdv)sowe 935918301 =
99)sawe Uy JO[LININEq Iauriqo

QIBS900U IBJUSAUT 9P I[0)931qO0 BZLIIJ[AS »
J9)sowe
ug Jo[unngq 1I1aurjqo a1esadou 1009p

9p o[AuAWS[R 1§ ownid S[IIISIEW BZRIIII[IS »
TLIOILID A)IoJIp ednp

39)SoUIe U] [ININEQ 9P [NIUSWILIOS JLIOSI(J =

IeSAIP o
‘oo)souIe e
‘arejide o

:09)sowe uy Jo[uningq e dreredaad Ip PO =
9o1j103 11 SuIniA ‘ejeoys op
BINSEW ‘nN[1J “901N)1d s103s nnyuad gsoid ‘1ossaidso
‘IOXTW ‘ISPUS[Q “XTULIN] ‘QIIOSSNOW ‘9IB0)INZRI
‘uo$nqur} ‘arayo ‘yepeid reyed ‘oreroads areyed
‘eqid “urjno ‘1038009 ‘10321N01d ‘1AR) ‘URISRZRW
ojun3ury ‘nsaro ‘roxeys ¢ gieoys nnuad o$myomes
‘sfrureyez ‘oreqed :09)sowe uy JO[LININEq BAIAUTIQO
e[ 9110[0J Afe[n IS JIeJUIAUI AP NPV »
*3[IQNISAWIOI3U 1§ S[IIISIWOD LINIOJIP o
‘eJeoy3 op undn
‘eno ‘oyejoe] asnpoid :orewrue asnpoxd
Q)USINWII]S “QJUIWTPUOD
‘@ungay 1§ 9joniy
‘aseoxeyez asnpoad
‘9017009[B3U 1INJNRq
‘901[00J[e LININB] o
:09)saure Uy Jo[unineq earaurjqo
B[ 9JISO[OJ J0J3P IP NUIWI[J IS dwurid LI »
"OSOAIDS IS DIBD U JBINUBD
‘0SOAIOS 9S IS BPUBWIODAI 38 9IBD U] IZ UIp
epeowrad go1[00oTe a1jenuUooU0d nuUuod e
:29)SoWIe U] JO[LINJNE( € JIBIYISE]D IP ML) »

53)SaUlE UY J[LIMNE] §ZEIZIEoY L IIFIEAU] [ME)nzay

"IO[T{USI[O JO[OJULIAD TLI3DR]STIES IBSIDIU
[020301d ap 9qn3a1 os-npugioadsal
IeJUSAUT 9P JO[IIIA1O B 2IBSBIRGIP
op 1o[mierado e £199100 BOIRINOOX »

JO[LININEQq BAIIAIOS B[
9JBZI[TIN JBJUSAUT 9P [9}091qO BZRISLIRGI(] m

*9IeOTONIRD 1S

‘oiun3ury ‘oftureyez ‘opreo u
TI91AI9S ‘Lindn) 9JLISJIp 9p areye
BAIIAISS njuad Jeyusa




|14

*JIO[1I0)RWINSUOD
IO[2jurIad WIOJUOD 1a[aJed voIne3ol] u
*IO[ITfeuLIOJ Ul € )09100 SIBJIUNIOD
op 1jroxoxs und ‘IIeId 9)IISyIp
ednp eayes op J011INd1} BOIEPURIIONSY »
"areojezundsa1od puaIgI
op mIpuod Uy ‘0ssa1dsa 19[JeD B QIIAXSS
1§ aine3daid op nieNAnoe BorRZNUAION
nnuad gounwr op MNO0] eoreziuesiQ) a

IO[1IOJRWINSUOD
Jo[2iu119d WIOJUOD BNEAJed 91§00l u
TLISYIIO
u1aJ1p vdnp eoJes op LIndn BPUBMIOIDY »
05521dS3 19[9JE0 B OIIAIAS
1§ amg3axd op migiAnoe eareznusIoyo
nnuad gounwr 9p [nO0[ BZeSZIueSIO w

‘To[oyeo ® 8@88::%88 moénov o
‘BINIdo erje[nuels B 19[0Je0 BOIRUIOBW @
‘PRJed € dxexredaad ap mjesad() «
pI3eou BoyRO ‘@oow ‘ouronddes
‘ossa1dsa ‘aydef no voJed :BOJED Op JUSWIIOS e
9)ISO[0] JUSIpaIUr
‘QIeuroRW 9p peid ‘IN[NIUSITIIOS
S[IONISTIANORIED [OJEPUBTIOIAI 3P TLIALD o
‘B)epueuIodd] edjed ap undi], «
1919580 varensed nnuad
aseA ‘Tungrey ‘ofungury ‘n$ad ‘oreojezZOp
:9IBS03U JRJUSAUL 9P JO[JO91Q0 BoIne3ald e
9)1s0[0] Jo[ojerede BoIRZIUSISI IS BOIBOIJLIOA o
BOUNW 3P MNI0[ edIeziuesi() »

0ssaxdsa Bojed ajfaatas 1§ 9)59Eda1g :6 MHMEIEAW (E)MZIY

“JoTjuard Jo[afuriad
TLIOOR]STIES 9IBS209U 9[9j0adse 1§ [0o0j01d
9p 9q1n3a1 as-npugloadsar ‘oresereqap
ap Joqrrerado € 8100100 BaTRZI[EOY »
BUAIST JO[I[NZO1
earejoadsal no 99)saure uy ofuningq nnuad
9o1J193ds a11A19s 9p 101 N1 eareordy
‘TenpIATpur mynijojolrod afe osard
Io[e 1§ SIejUSUWINOOP 9P ‘NION[ P JO[ASIY
ezeq od ‘09)sowre uy JO[LININE] BIITAISS
nnuad TejusAUT Op I0[91991q0 B[V =

99)SoUIe Uy IO[LININE] BIIIAIDS ]

9JBZI[TIN IRJUIAUL 9P I[91091q0 BZBASBIRG(] =
99)Saure Uy S[unineq

nnuad 201j100ds 2114308 9p 9[1nga1 o1V »
99)sowre Uy JO[Lnngq

BOITAISS nUad IeJUaAUT 9P 9[93091q0 989V =

"I01ONIRD “9YLISJIP TLINJIR]
‘IAR) :2JeseIRqIp Nudd JejudAul IP IJNIqQ »
"OIIAISS
9p 10793031q0 [nuodsuen 1§ earendruew
‘10191usu0dWOod BAIRZOp
‘QIIAIAS 9p einjerddwio)
‘roprjuano opojurojord e
:9p 91e39[ AIIAIIS IP INSY =
sjun3ury ‘1ap} “podns greonnjrey ‘eaye|
dn areyed ‘gpuos ‘oreqed ‘aro[quuiny :09)soure ug
Io[Lmingq ea1iAIdS nuad JejudAUL IP 3JIINGO =

99)souIe Ul SLIMyNEq 2)59A13S g NIEIEAUN [ME)MZOY




(44

"[oo0101d 9p 9[1[n3a1 as-npugjoadsal uarpo

op eaxriredsop 1§ gre[d op owo)SIS 9SIFAIP

urrd unfop mMINOTWI HIO[BABIIUOD BOIRSEOU]
‘gye[d 9p 19J0U © £1099100 Barejo[dwio)) a

"2IBS09U

IRJUSAUI IP 9[9)991q0 1§ 01J10ads SLIRIOp

JUSIDIJo PUBZI[NIN ‘IeseIeqap 9p Joindax
ULIOJUOD [9SOUI TLIBSBIBGIP BOXEMOJJH m

‘unfop

o nnjuad Jorumngq 18 Joroeredard e
aIIAI9s 9p Joqirierado e 8102100 BoIeN}O9) a

‘[0o0101d 1§

BUSISY op 91[nda1 pugjoadsal ‘unfop [norw
nnuad n[n-aoe[d-uo-asTI BaIRN1O9JH W

-9191duros 1§ 9300100

TI{RULIOJUT BSLIOS NES R[RIO 2IedIuNnwod Jp

o1uya} urxd os-npuriajo ‘anfop oru nnuad
Jopuningq 18 J0[a1eIedaId vorepuRwWOIDY »

unfop mMNONu BOIRO[RARIIUOD BZEIIUOIS(] =
oreseIeqap

ap Jo[IN3a1 ULIOJUOD BSEUW RZRISBIRQI(] =
QITAIOS Op SWA)SIS 9[aLIayIp urid unfop

orwr nnuad umneq 1§ 9jeredard 01$0AI0S »
unfop

[norur nnuad [n-aoe[d-u9-osTW RZBaNO9JH =
unfop

ot nnuad tmingq 1§ 9jeredord gpuewoody »

“JUSI[O 9p BaIlIRdsop e
‘(039 ‘LINpIeD ‘QJUAIRIIA “9JoYd1} ‘030
‘IeIawnu) owWe)SIs LSNP uld Jo[umneq
18 Jo19jerRdoId IHIO[EARIIUOD BOYESEOUT @
‘gie[d op 10j0U BArRIUSZaId IS BOITLIOOIUY @

:unfop mnoru

TIIO[RABIIUOD BIIRIUOIIP Ip d[iunyetad() »
aresereqap op rigiepow
‘TLIRSRIRQIP [MIUSWIOW ‘TRJUIAUT 9P JO[3)I91qO
TIIESeIRQap BOUIPIO :dJeSeIeqap Ip IN3NY «
(991A195 WOOI)
BISWIED B[ BIITAISS ‘(Zapans 19Jnq) 211Axdsoine urxd
BOITAIOS ‘BJOSIIP BOIIAIOS :JIIAIIS AP UII)SIS »
9ATJRIOD3P UAWID ‘ofs[ndoo ‘dfrureyez ‘opoioaros
‘rrojeresaxd ‘nsao ‘areqed ‘umyngq ‘glesornp ‘un
Sp IIOTAISS ‘TINUIROR) ‘ILINJIR] (JRJUDAUT 9P 9)031q0
:a0e[d-ud-asrur npuad 3IBSIIIU AINNGQ) =
(010 ‘OrORD ‘BOJEO ‘TBID) Op[RO LIMNEq @
‘a1de] ‘ede ‘Tejoou ‘Ons) 90I[OOO[EAU LIMINBG
‘(030 “ojeres ‘oured ‘LInjozugiq
‘no urp umnurwr) dxeurno sjeredord o
‘(91onuy ‘omrn39[ ‘a191182190 9snpoid
‘018108 ‘LIN[OZOWI) ISISAIP drejuowrife asnpoid e
:unfop s nnyuad djeredald «

unf3p o nyyuad Lmngq 1¥ sjeredaad Fealeg g1 TLIRJBAUL [MIR)NZIY

“TIOUNW B 9J8ILIN0S

1$ pjueingrs op Jo[ingar vorejoadsar

no 1§ guaIS1 op 1jIpuod ug ‘0ssa1dss vayed
nnuad mymerede eorourjonuy 1§ eardein)) w

"TIBIIANOR 19)S908

9IBSIDJU TBJUIAUL 3P 9[3)091q0 109100

puBZI[In ‘YO[IJUSI[O IO[ojULId0 ULIOJUO0D
0ss91ds9 19[oJeD BAIIAIOS 1§ BOIRIUSZII] u

ossaxdso

eayeo nnuad [nyerede surjonuy 1§ gigIn)) «
Io[ruaI[o JO[oJULISD WLIOJUOD

0ss21dso eneoyed 9)§oAI0s 1§ BIUIZII] e

QIBUOT}OUN] 9P TLIR)S

BATRDIJLIOA ‘IO[TUNIJONIISUT ULIOJUO0) Jofjuauodwioo
earejeind ‘jerede urp o[erIojeuI op JO[IIN}SOI
BOIENORAD dIdUoIUl IS eTudjgand ap 1jesad() «

‘a1de nd 191980 BOISIOOSE “OIIAISS,
vareyoadsar ‘ofaforted %Mmuawﬁmh TN

‘BOTUTEIAD NES B[O1)S ap awoﬁuﬁme@ uﬁﬁwo

3p 910910 :AAIAIIS IS AABIUSZIL SN

3 \

2P .Eﬁ Jﬁ 3




4

‘[0o0101d 3p oprn3ar as-npugjoadsar I

op eaariredsap 15 gie[d op oWIAISIS OSIQAIP

uud nnunfop 1IoEARIIUOD BIIESRIUL
‘eyerd op 910U € £102100 Barelo[dwio)) a

"2IBS900U

TeJUSAUI 9P 923991q0 1§ 301j10ads JLIRIOp

JUSIDIJO PUBZI[NIN ‘DIESBIRGAP 9P JO[IN3aI
WLIOJUOD T9SIUI [LIESBIRQAp BOIRNMOJH u

"(zuprd op eseur)

unfop nnuad 1o[1mneq 1§ 10191eredod ©
QIIAIS 9p Joqie1ado € 8109100 Ba1en}oo)y a

‘[oo0301d 1§ BUOIST Op

arm3al pueyoadsar ‘(zupad op eseur) unfop
nnuad myn-ooe[d-us-osTiI BAIENIOOJH w

*9101dwos 1§ 9109109 TrjRUIIONUT

BSLIOS NES B[RO Ied[UNuIOD 9p 1o1uyo) urid

as-npungjo ‘(zupid op esew) unfop nnuad
Joumneq 18 Joayeredaid vorepuetoosy =

mnunfop eoIEO[BARIIUOD RZRAIUOIY(] =
aresereqap

9p JO[INS2J WIOJUOD BSEUI BZRISLIRGI(] w
QIIAISS Op QUWIAISTS [P urid

unfop nnuod umneq 1§ 9jeredord 91§9A10G «
(zupad op esewr)

unfop nnuad [n-ooe[d-uo-osTUr BZRSNOSJ =
(zupad ap esew) unfop

nnuad rmngq 1§ 9jeredord gpuewioosy] »

“JUSI[D 9P/ .Qﬁﬂmmwov Ox.va
‘{310 ‘PR *
5 udwdum ) n

eye[d op 100U vorejULZAId 1§ mo&EoQE °
:Inunfop
ILIO[RARIIUOD BIIRIUOIIP 3P J[iunyesad() «
J1eseIRqap 9p TiRNTRpOoW
‘TLIgSEIR@ap [NIUSWOW SO BOIESRIRGID o
JO21IpUT [NUID)STS ‘O[eS S[SJUBLIBA
MO J09IIP SIAIIS 9p [nuuasIs :unfop
Op esew ] 9)eor[de JIIAISS 9p QUIDISIS
dJeseIrqap IS dIIAIIS AP 1jesdd() «
"JOO9P 9P NUIWI[D
‘9J0AI0$ ‘LINuEoe) ‘oreyed ‘9)UOWIPUOD NI TIOTAISS
‘unojerd ‘(a1orjeres ‘a191s0) areonnyre] 1§ rInyrej
:9I2S903U 9)031q0 — unfop nayudd 3de[d-ua-aSsIjA =
"90I[00J[BSU LIMNBq o
‘9199 ‘LInurA ‘oAnsa3Ip
uningq ‘Anuede Limneq :901[00d[e LINJNRq o
:9B10Se Lnyneq Ip undi], «
‘INJOZUBIq e
‘TINI9SOp
‘II N33 9p areredard nes gzeq op oreredaxd
‘apmyo1| oreredaxd
‘Inanue
‘trepsng B0 9)1A10s ojeredord o
Ijgirun vLI9JO “IO[LIOIRWINSUOD
opsiunrayaid ‘xorajeredard eimonns 1§ waurpio
JQIIAISS 9P LI — djeaedasd Ip NuUaUINIOS «

unfap niuad LINgq 1§ ajeredasd 3)SAIdS 1] IIgjgAUl Me)MZIY




(4

"Joo03o1d ap oqrndai as-npugloadsar

“yuaryd op earriredsop 1§ vie[d op Sw9)sIS

9SIOATP und 1oUID ILIO[RARIIUOD BATRSBOU]
‘ere1d op 190U € 8109109 Bareyo[duio)) a

"2IBS209U

TeJusAUT 3p 99399190 1§ 901J10ads I[LIRIOp

JUSIOIJS PUBZI[NN ‘QIeseIeqap 9p JOIngax
ULIOJUOD T3SOW ILIRSBIBGap BOIeN}O0H u

“purd nnuad Jorumyngq 18 Jo1oeredard e
Q11AI3S 9p Jo[rrierado € 8100100 BaIRNIOJH =

‘[0o0301d 1§ BUAIS1 9p 9[Ingar puploadsar
UL nuad In-ooe[d-us-9sTWI BOIENIOJH w

-a1o1dwos 1§ 9399100

IIfeULIOJUT BSIIOS NES B[eIO 9IedTuntio)d

ap 1o1uys) utid 9s-npuriojo ‘gurd nuuad
Jojuningq 18 jopajeredaid eorepuewioody e

<.

"IOUID BAIRO[BABIIUOD BZBIJUOII(] =
"aIeseIRqap

9p JO[I[NSaJ WIOJUOD BSBWI BZBISLILGI(] w
"QITAIOS P QWIA)SIS [T urid

euro nnuad 1mingq 1§ 9jeredard 9)1$0AI0S o

U nnuad [n-0oe[d-us-osTUI BZeoMOJJH =

"BUIO
nnuad rmngq 1§ ojeredord gpuerossy «

“Juard op earrledsop e
‘(*010 ‘LmpIed ‘QJUIWERIIA ‘9)9YI1) ‘030
‘JeIownu) Suwa)sts ALIoJIp und Jo[umneq
18 Jorajeredaid 1IO[RABIIUOD BOIESEOUT @
‘gred op 190U vorejuazald 1§ BOIMUOOIUL e
‘BUID 9P
I9SOUWI TLIOTRARIJUOD BIIRIUOIIP IP dpunietdd() »
aIesereqap 9p 1ivliepou ‘djesereqop
TeJUSAUL 9P 90910 :[3SIW BIIBSEIRQOD e
102IIPUI [NUIS)STS “}IITP [NUII)SIS
‘BUIO 9p eSeW e[ djedi[de 9IIAIS Op JW)SIS e
:dIBSRIRQIP IS JIIAIIS AP jerdd() «
QATJRIOOP
JJuaWa[d ‘dfrureyez ‘orajoaias ‘nsed ‘oyLIoyIp
areyed ‘9)JLISJIP LINUIROE] “9ILISJIP TLINJIR] :9}ISO[O]
TeJuSAUL 9P 91931q0 — BUI NIYUAd de[d-ud-3sTJA] =
ede ‘01e100U ‘LINONS :90I[00J[EU LINJNR]
‘LINUIA  °
‘09)SoWe Ul ININBq e
‘Anjirade Lmngq e
(d

‘LmnuTuI ‘1901 1§ dvﬁm««sﬁ ,
b.m/a
U Bl 3_?.3 LI ,. aPﬁm@E




4. Continutul formarii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Sisteme de servire — caracteristici, avantaje si dezavantaje, criterii de selectare a
sistemului: direct (englez), indirect (francez), autoservirea, servirea la domiciliu (prin casele de
comenzi), roomservice, servirea prin intermediul automatelor, servirea In unitdfi de transport
(aeriene, navale, terestre).

2. Obiecte de inventar pentru completarea mise-en-place-ului: farfurii diferite, tacimuri
diferite, pahare, obiecte de inventar méirunte, elemente de decor.

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

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

5. Preluarea de la sectii si servirea preparatelor: sistem direct (la farfurie, platou,
cérucior, servirea la doi lucritori); sistem indirect.

6. Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare.

7. Preparate culinare lichide — sortiment, particularititi structurale (componente):
supe,supe-creme, consommeé-uri, ciorbe, borsuri.

8. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi §i a bonului de marcaj; preluarea de la
sectii §i servirea preparatelor prin sisteme de servire specifice servirii preparatelor lichide.

9. Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare, dupa servirea preparatelor
lichide.

10. Sortimentul preparatelor de bazi: mancaruri din: legume, carne si legume, carne de
pasdre, carne de vanat, peste, subproduse, tocaturi, fripturi cu garnituri.

11. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi §i a bonului de marcaj; preluarea de la
sectii §i servirea preparatelor prin sisteme de servire specifice servirii preparatelor de baza.

12. Debarasarea meselor conform regulilor, dupa servirea preparatelor de baza.

13. Sortimentul si servirea branzeturilor.

14. Sortimentul si servirea deserturilor.

15. Debarasarea meselor conform regulilor de debarasare, dupa servirea branzeturilor si
deserturilor.

16. Reguli de asociere a preparatelor si bauturilor: caracteristicile preparatelor
(componentd, loc in de preparate si bauturi), preferintele consumatorilor, obiceiuri si traditii, tipul
mesei, durata meseli.

17. Obiecte de inventar pentru aducerea, servirea bauturilor si debarasare.

18. Biuturi in amesctec:

18.1. Criterii de clasificare: confinut, concentratie alcoolica, perioada din zi in care se
recomanda gi se servesc, cantitate;

18.2. Obiecte de inventar si utilaje folosite la obtinerea bauturilor in amestec;

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

19. Servirea biuturilor in amestec:

19.1. Obiecte de inventar pentru servirea bauturilor in amestec: tumblere, pahare,
sondd, pahare tip lalea, farfurioara suport, tévi, lingurite;
19.2. Reguli de servire a bauturilor In amestec;
19.3. Obiecte de inventar pentru debarasare: tévi, farfurii diferite, carucior.
20. Cafeaua espresso — preparare §i servire:

20.1. Organizarea locului de muncé; ;

20.2. Tipuri de cafea recomandata: cafea cu lapte, espresso, cappucino, %ﬁﬁﬂ?\%

20.3. Operatii de preparare a cafelei: méicinarea cafelei la granulatia td, dezarea '\
corespunzétoare a cafelei, asigurarea conditiilor de temperaturd §i presiune a ﬁﬁ as}gm:aréa G
nivelului cafelei in filtru evaluarea vizuala a calitatii extractului de cafea, pregatlreaJ ggredxéuiéior‘

20.4. Modalitati de prezentare si servire a cafelei. :

20.5. Operatii de curdtenia si Intretinere: evacuarea resturilor de mater g(din
curdtarea componentelor conform instructiunilor, verificarea stérii de functionare. '7"Fr

e




21. Preparate pentru mic dejun: produse alimentare diverse (mezeluri, lactate, produse
cerealiere, legume, fructe), preparate (minuturi din ou, branzeturi, carne, salate, etc.), bauturi
nealcoolice (sucuri, nectare, apd, lapte, bauturi calde - ceai, cafea, cacao, etc.).

22. Obiecte necesare pentru mise-en-place pentru mic dejun: obiecte de inventar: farfurii
diferite tacamuri, servicii de unt, dulceatd, bauturi, pahare, cesti, presaratori, servetele, zaharnite,
cosulete, elemente decorative.

23. Servirea si debarasarea mesei de mic dejun:

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

23.2. Reguli de debarasare: ordinea debarasdrii obiectelor de inventar, momentul
debarasérii, modalititi de debarasare.

24. Operatiunile de decontarea contravalorii micului dejun:

24.1. Intocmirea si prezentarea notei de plati;

24.2. Incasarea contravalorii preparatelor §i bauturilor prin diferite sisteme (numerar,
cec, tichete, viramente, carduri, etc.);

24.3. Despatrtirea de client.

25. Preparate si bauturi pentru dejun:

25.1. Criterii de servire: ordinea i structura preparatelor, preferintele consumatorilor,
oferta unitétii;

25.2. Sortimente de preparate: preparate servite ca gustdri, preparate lichide,
preparate de baza, deserturi, branzeturi;

25.3. Tipuri de bauturi asociate: bauturi aperitiv, bauturi digestive, vinuri, bere,
bauturi nealcoolice.

26. Obiecte necesare pentru mise-en-place pentru dejun: farfurii si farfurioare (osiere,
salatiere), platouri, servicii cu condimente, pahare, tacAmuri, gervete, elemente de decor.

27. Servirea si debarasarea masei de dejun:

26.1. Sisteme de servire: direct §i indirect;
26.2. Reguli de debarasare: ordinea debarasérii obiectelor de inventar, momentul
debarasarii, modalitédti de debarasare.

28. Operatiunile de decontarea contravalorii dejunului:

27.1. Intocmirea si prezentarea notei de plati;

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

27.3. Despartirea de client.

29. Preparate si bauturi servite la cind: gustari calde si reci, minuturi, preparate din peste,
fripturi cu garnituri §i salate, deserturi, bauturi aperitiv, bauturi in amestec, vinuri, bauturi
nealcoolice: sucuri, nectare, apa.

30. Obiecte necesare pentru mise-en-place pentru cini: obiecte de inventar folosite:
farfurii diferite, tacamuri diferite, pahare diferite, cesti, servetele, zaharnite, elemente
decorative.

31. Servirea si debarasarea masei de cini:

31.1. Sisteme de servire: direct i indirect;
31.2. Reguli de debarasare: obiectele de inventar debarasate modalitd{i de debarasare.

32. Operatiunile de decontarea contravalorii cinei:

_ ,m7 32.1. intocmirea si prezentarea notei de plati;
/;\'é' ’% . Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor prin diferite sisteme (numerar,

e

/gec, ﬂ}emg, Twra@ te, carduri, etc.);
{:T '[‘q& 'l 323 Despirtirea de client.
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3,‘ 1;;7 Jormdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri
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5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandi utilizarea urmaétoarelor resurse materiale
minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si
de documentare;

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale
necesare activitatii.

- Dotéri specifice si obiecte de inventar din sala de servire si spatiile destinate
Servirii.

- Filme didactice.

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

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Servirea in restauratie” trebuie sd fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularitdtile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecirei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,SERVIREA iN RESTAURATIE” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se desfisura in
laboratoare §i in ateliere din unitatea de Invatimant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandadrilor precizate in unitatile de competente mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd
deosebitd in dobindirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de Invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecirui elev.

Acestea vizeazd urmitoarele aspecte:
® aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invétare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

* TImbinarea si o alternantd sistematicd a activititilor 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 solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

® folosirea unor metode care sda favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul; - m N\

® Insusirea unor metode de informare §i de documentare independenta, care ofera Qéhhlde.raa ) g
spre autoinstruire, spre invatare continud. S Ll
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgere - moduf o

pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare: \ "\§-
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
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Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentérii;
Vizioniri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici

Discutii.

Se considera ci nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invdtdirii.

Pentru achizifionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Servirea in
restauratie”, sugerdm cateva exemple de activitéti de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practica

a. Denumirea activitatii: Servirea preparatelor lichide
b. Denumirea modulului: Servirea in restauratie

c. Timpul alocat efectudrii activitétii: 120 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

I. Pentru inceput stabilifi-va perechi de elevi care veti derula aceasta activitate de Invitare.
Pentru inceput recomandd colegului din pereche Ciorba tdrdneascd, Avand in vedere
deprinderile ce trebuie sa i le formezi pentru servirea preparatelor lichide, efectueazd mise-en-

place-ul pentru servirea Ciorbei tirdnesti si executd operatiile specifice de servire si debarasare
pentru acest produs.

Pentru a avea o imagine cat mai corectd despre calitatea activitdfii desfasurate vei completa
in rubrica de autoevaluare Fisa de observare de mai jos. In rubrica Evaluare coleg va completa
colegul din perechea in care ai lucrat, iar rubrica finald va fi completati de cétre cadrul didactic
sau tutorele de practica.

FISA DE OBSERVARE
N Autoevaluare Evaluare
I.
Cerinte O
. + | Coleg | didactic/
tutore

Rezultatul invitirii 3: Serveste preparate culinare lichide

Cerinta: Serveste Ciorba tdrdneascd

_-+-Recomandarea preparatelor culinare lichide privind
AGOw ok, §n de preparate §i bauturi, valoare nutritiva,
--1=ingrediehte, digestibilitate etc.

PR

2,

LTS ” ,
2. i?&f ’Wﬂ‘tareaw) menzii pe carnetul de comenzi

3 C‘ 'BrahsmL ea comenzii la sectia bucitirie si

/:;"’lv. R _‘{@ ea bonului de marcaj

"‘ﬂcnkrl\_‘/'
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4. Alegerea obiectelor de inventar necesare servirii

Aranjare mise-en-place-ului pentru servire

6. Preluarea comenzii de la sectie
7. Servirea preparatelor conform regulilor de servire
8. Debarasarea meselor

Nota:

Apecierea se va face cu Da sau (V) daci cerinta a fost realizati in proportie de 75% si cu Nu
sau (X), daca cerinta nu a fost realizata in procentul amintit mai sus.

* Se va trece numele si prenumele elevului.

Activitatea 2 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activititii: Prepararea bauturilor in amestec
b. Denumirea modulului: Servirea in restauratie

c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 120 minute

d. Numele §i prenumele elevului:

e. Data:

Cerinta: Preparafi bauturi in amestec folosind cele 3 metode de bazi si realizafi servirea

acestora.
FISA DE LUCRU

Sarcini de lucru:

1. Selectati 3 retete de cocteiluri, folosindu-va de retetarele care le aveti la indeména, de retete

identificate pe internet si {indnd cont de ingredientele pe care le aveti la dispozitie.

2. Realizati o figd a fiecarui cocteil ales, care sd contina: reteta cocteilului; ustensile necesare,

modul de preparare si modul de prezentare si servire a cocteilului.

3. Preparati cele trei cocteiluri, respectdnd etapele precizate in modul de lucru, solicitind

sprijinul colegilor atunci cind considerati ca este necesar.

4. Fotografiati cocteilurile obtinute, pentru a putea include imaginea in fisa cocteilului,

tehnoredactati.

5. Transmiteti fisele tehnoredactate, pe adresa de mail a cadrului didactic

Observatii ale cadrului didactic:




Activitatea 3 — Instruire practici

a. Denumirea activitatii: Intocmirea notei de plata
b. Denumirea modulului: Servirea in restauratie
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 120 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

Cerinta: Elevii vor fi grupafi in echipe de 3 elevi, fiecare indeplinind pe rand rolul de
client, ospdtar respectiv manager. Activitatea constd intr-un joc de roluri, in care managerul
monitorizeazd corectitudinea cu care este completatd nota de platd pentru produsele comandate
de la bar.

Pentru realizarea cerintei, sarcinile de lucru vor fi urmétoarele:

® Se stabilesc pe rand rolurile, in asa fel incat, pe rand fiecare elev sé fie client, ospatar si

manager (vor fi 3 etape);
s Ospatarul preia comanda pe baza unei liste meniu, apoi completeaza nota de plata;

= Nota de platd este oferitd clientului, care, dacad este cazul face observatii legate de

completarea acesteia;

® Managerul verificd dacd nota de plati a fost intocmitd corect §i prezintd concluziile sale

cadrului didactic care coordoneazi activitatea;

® Sarcinile sunt reluate de 3 ori, astfel incat fiecare elev sa indeplineasci cele 3 roluri alocate.

Sugestii pentru derularea activititii:

Aceastd activitate se doreste un joc de rol in cadrul céreia fiecare elev indeplineste toate
rolurile propuse de activitate: manager, ospatar, client.

Se vor folosi notes-uri §i formulare pentru bonul de comandd si pentru nota de plati
identice cu cele folosite in mod curent in unitétile de alimentatie.

Grupele de cite 3 elevi se pot stabili fie aleatoriu fie dupa preferintele elevilor. In ambele
situatii, cadru didactic va prelua observatiile formulate de citre elevii care indeplinesc rolul de
manageri, atit In ce priveste corectitudinea Intocmirii notei de platid cit si a prestatiei elevilor in
rolurile indeplinite.

Lucrand in paralel mai multe grupe este important sid se gestioneze corect activitatea
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7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor

invagdrii.

* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului i de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaludrii trebuie sa aibé loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaluarilor In aceeasi perioada de timp.

® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta
si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregétire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatérii.

b. Finald

® Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ §i integrat la sfargitul procesului de
predare/ invatare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostingelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistréri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competenti se va evalua o singura
data.

Evaluarea scoate In evidentd mésura in care se formeazd competentele cheie si compeienﬁ"
tehnice din standardul de pregitire profesionala.

acestui modul:



Exemplu 1: Metoda proiectului — Brosura de prezentare

Cerinta: Realizafi, individual, céte o brosurd in care sdi prezentafi vinuri §i bduturi din
vin, cel putin 4 din fiecare categorie, dupd structura datd mai jos.

Pentru indeplinirea cerintei veti folosi ca surse de informare publicatii de specialitate,
informatii de pe internet, sau alte surse pe care le considerati utile.

In brosura includeti imagini sugestive, informatii referitoare la bauturi si alte aspecte care
considerati ca ar putea interesa utilizatorii acestei surse de informare.

Brosurile vor fi prezentate pe computer si evaluate de tofi ceilalfi colegi din clasa, cu puncte
intre 10 si O, realizandu-se n final un clasament al brogurilor realizate.

STRUCTURA BROSURII

Vinuri albe seci:

Vinuri albe demiseci:

Vinuri albe demidulci:

Vinuri albe dulci:

Vinuri rosii seci:

Vinuri rosii demiseci:

Vinuri rosii demidulci:

Vinuri rosii dulci:

Sampanie:

Vermut:

Bitter:

Cogniac:

Pentru realizarea brosurii elevii vor fi sprijiniti sd aleagd corect sursele de informare si s
asocieze corect informatia scrisd cu imaginile, valorificAnd spatiul oferit de structura unei brosuri
realizate iIn Word.

Este foarte important sd fie stimulatad creativitatea elevilor, capacitatea lor de selectie si
sintezd, precum §i abilitatile de utilizare a computerului.

Evaluarea brogurilor se poate realiza cu ajutorul urmétoarei fise de evaluare a produsului

final:

] o8

s e

32



FISA DE EVALUARE A PRODUSULUI FINAL

EVALUATOR:
Punctaj Punctaj
ASPECT (DESIGN) maxim acordat
Informatia este ugor de citit 0,25
Spatiu este folosit eficient in formatul potrivit 0,25
Este legatura intre text si graficd 0,5
Informatia este clard, bine structurata si logica 0,5
TOTAL 1,5
Punctaj Punctaj
CONTINUT maxim acordat
Conceptul este prezentat corect d.p.d.v. stiintific 1
Terminologia folosita este corectd 0,5
Secventele alese conduc spre raspunsul pentru intrebarea unitétii 1
TOTAL 2,5
Punctaj Punctaj
CONTINUTUL STIINTIFIC maxim acordat
S-a stabilit ipoteza 0,5
S-au identificat etapele stiintifice 0,5
S-a desfasurat documentarea diversificata 1
Datele au fost prelucrate si s-a finalizat produsul 1
TOTAL 3
Punctaj Punctaj
COMUNICARE maxim acordat
Ideile sunt comunicate eficient 0,5
Sunt respectate regulile de scriere (tehnoredactare) si ortografie 0,5
Textul este creativ 0,5
Bibliografia este precizati corespunzétor 0,5
TOTAL 2
Punctaj din oficiu: 1
PUNCTAJ TOTAL: 10




Exemplu 2: Evaluare curenti — Instruire practici — Servirea micului dejun

FISA DE EVALUARE

Nume candidat:

Nume evaluator:
EXERCITIU: Completeazi, prin bifare, fisd de apreciere de mai jos referindu-te la calitatea

comportamentului profesional al colegilor tai de echipd, pe parcursul efectudirii operatiunilor de

servire a micului dejun. Nu bifa pentru elevul cu numarul care ti-a fost atribuit in structura echipei.

Elemente pentru apreciere Elevl: Elev 2: Elev3: Elev4:

Fb|B|[S[Ns|Fb|B|S|Ns/Fb|B|S[Ns|Fb|B|S|Ns

Tinuta

Atitudine fatd de munca

Atitudine fata de colegi

Atitudinea fata de

consumatori

Calitatea umani

M:iiestrie profesionala

Initiativa

Lucru in echipa

Dorinti de afirmare

Dialogul profesional cu
clientii

Solicitudinea

Observatii cadru didactic / mentor:
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Se va aprecia masura in care elevul este capabil sd 1si evalueze corect i obiectiv colegii cu
care lucreaza in echipd. Fisa de evaluare poate fi aplicatd pentru mai multi sau mai putini elevi, iar o
fisa identicd va fi completata de cétre cadru didactic §i comparata cu cea a elevilor.

Rezultatul va fi stabilit In functie de procentul de calificative, foarte bine, bine, satisfacitor

si nesatisfacator obtinute de cétre fiecare elev in parte.
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Modulul III: Decorarea silii de servire

1. Noti introductiva

Modulul “ Decorarea silii de servire” face parte din stagiul de pregitire practicd de
specialitate In vederea certificarii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Ospdtar (chelner),
vanzdtor in unitifi de alimentafie’” si are alocat un numir de 60 ore conform planului de
invatdmant, alocate instruirii practice:

2. Unitatea/ unititile de competente la care se referi modulul

e Decorarea silii de servire

C 1. Identifica tipuri de decoruri
C 2. Realizeazi decoruri diferite
C 3. Decoreazi estetic sala de servire
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4. Continutul formaérii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Tipuri de decoruri: murale, pentru mese, scaune, pentru incdpere, pentru exteriorul
cladirii.

2. Caracteristicile evenimentelor: aniversari diferite (zile de nastere, zile onomastice,
logodne, casdtorii), sidrbatori oficiale sau religioase, specificul unit#tii (rustic, cramd, vanitoresc,
pescdresc), tipuri de mese.

3. Materiale pentru decor: flori, materiale textile si minerale, decoruri naturale, elemente
traditionale.

4. Decoruri florale: aranjamente florale diverse — buchete simetrice §i asimetrice,
jardiniere.

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

6. Etapele aranjarii elementelor de decor: fixarea decorurilor la intrarea in unitate, pe
mese, scaune, pe peretii silii de servire, pe console, stalpi de sustinere, etc

7. Tehnici de intretinere a decorurilor: mentinerea temperaturii §i umiditatii, completarea
nivelului de apd din vas sau saturarea cu apéd a buretilor, stergerea frunzelor, stergerea prafului,
fixarea componentelor desprinse, etc.

8. Tehnici de improspitare a decorurilor: indepartarea frunzelor si/sau florilor depreciate
si inlocuirea cu flori proaspete, improspdtarea apei din vas (apd rece, gheatd), inlocuirea
componentelor deteriorate sau pitate, etc.

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri
de laborator §i de instruire practicd.

S. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmétoarelor resurse materiale
minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, cataloage, fise de lucru si de
documentare;

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

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

- Materiale si elemente de decor specifice sélilor de servire.

- Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitdtile planificate.

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Decorarea sdlii de servire” trebuie sa fie abordate Intr-o
maniera flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularititile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregitire.

_—Nymdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
_@Q(‘éb?t}t‘ﬁtfixﬁ{xmodulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale

& qoleetivulufou care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
g Fi’@ﬁﬁihul delasimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.
% %4~ Medylul-},DECORAREA SALII DE SERVIRE” poate iIncorpora, in orice moment al
\f‘{éﬁt&)ﬁﬁﬁﬁ!% }ducativ, noi mijloace sau resurse didactice.
et ¥
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Orele se recomandi a se desfasura in laboratoare si in ateliere din unitatea de inva{imant sau de
la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitdtile de competente
mentionate mai sus.

Pregitirea practica in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd deosebitd
in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomandé abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecérui elev.

Acestea vizeazi urmatoarele aspecte:

* aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invétare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire §i educatie;

» jimbinarea §i o alternantd sistematicd a activitétilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitétile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

= finsusirea unor metode de informare §i de documentare independenta, care oferad deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continud.

Pentru atingerea obiectivelor §i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot

fi derulate urmétoarele activititi de invitare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentarii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

Se considera ca nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invdtarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,.Decorarea silii de
servire”, sugerdm cateva exemple de activitafi de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practici

a. Denumirea activititii: Confectionarea elementelor de decor din servete de panzia
b. Denumirea modulului: Decorarea silii de servire

c¢. Timpul alocat efectudrii activititii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

’o
& | 7} (M 2
I. Avand la dispozitie 6 (sase) servete albe si colorate, modelati elempgte dqﬁdpcoxy entrf

aniversarea unui bdiat de 10 ani, folosind cataloage, portofoliul personal Mdtﬁeme $1te u,g,
specializate.




JURNAL DE REFLECTIE

. Lucrez cel mai bine cand:

» Imi place s3 lucrez cu altii cand :

w Lucrul care imi place cel mai mult:

w Cea mai interesanta parte a acestui proiect este :

w»  Mi-ar placea sa invat mai mult despre :

. Trebuie sa lucrez la:

w  Am nevoie de ajutor la :

w Cand nuinteleg ceva :

w» Inainte de a incepe s3 lucrez la proiect voi :

w Cand trebuie sa studiez, eu :

». Cand vreau sa-mi aduc aminte ceva, eu :




=

Pot ajuta pe altii cu:

» Vreau sa lucrez la:

=

Vreau sa invat despre:

<}

Vreau sa fiu de ajutor la :

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméireste mésura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionali.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
Invagarii.

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului §i de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaluarii trebuie s aibé loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaluérilor in aceeasi perioadd de timp.

Va fi realizatd pe baza unor probe care se refera explicit la criteriile de performanta si
la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invéatarii.

b. Finala
» Realizatd printr-o Jucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de

predare/ invatare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a

cunostintelor, abilitéfilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

Fise de observatie;
Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structﬁ;ﬁ’te sau 1tenﬁ; e
tip rezolvare de probleme. 2




ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.
e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistréri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.
e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.
fn parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluafi numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competenti se va evalua o singurd
data.
Evaluarea scoate in evidentad masura in care se formeazd competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregitire profesionala.

Propunem in continuare citeva instrumente de evaluare care ar putea fi utilizate in cadrul
acestui modul:

Exemplu: Portofoliul de practica

Portofoliul de practici poate fi utilizat cd instrument de evaluare a atingerii
competentelor de citre elev, impreund cu fisa de observatie a activitdfii elevului intocmitd de

indrumétorul de practici (profesorul de specialitate/ maistru instructor / tutore de practicd).

/

Portofoliul de practicéa va cuprinde:
= jurnalul de practica,
+ fise de observatie,
fise de lucru,
studii de caz,
rezultate ale proiectelor / miniproiectelor,

fise individuale pe o tema de practica,

- & - & &

fise de observatie a activitatii elevului pe durata

deruldrii practicii,

i

documentatii tehnice,

. ﬁm?@\\ <+ fige de evaluare (concepute de indrumatorul de
. EY S,

practicd),

< aplicatii, etc.

/
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Modulul IV: Organizarea meselor festive

1. Noti introductivi

Modulul “Organizarea meselor festive’’ face parte din stagiul de pregitire practici de
specialitate in vederea certificérii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Ospdtar (chelner),
vanzdtor in unitdfi de alimentafie” si are alocat un numir de 120 ore conform planului de
invatdmant, din care:

e 60 ore — laborator tehnologic
e 60 ore - instruire practica

2. Unitatea/ unititile de competente la care se referi modulul

e Alcituirea meniurilor si servirea preparatelor si biauturilor

C 5. Organizeaza si serveste mese festive
C 6. Serveste preparate si bauturi pentru turisti straini
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4. Continutul formirii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Tipuri de mese festive: banchet, cocteil, mesa de revelion, receptie, cocteil

2. Etapele organizirii meselor festive:
2.1. Stabilirea meniurilor (tipuri de preparate §i bauturi servite),
2.2. Asigurarea aproviziondrii cu materii prime i bauturi,
2.3. Alegerea obiectelor de inventar,
2.4. Amenajarea salii,
2.5. Pregétirea tinutei lucritorilor

3. Etapele servirii pentru mesele festive:
3.1. Mise-en-place-ul specific;

Sisteme de servire: direct §i indirect;
Debarasarea mesei.

4. Operatiunile de decontarea contravalorii mesei festive:
4.1. Intocmirea si prezentarea notei de plati pentru masa festiva;
4.2. Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor, servite la masa festiva prin diferite

sisteme (numerar, cec, tichete, viramente, carduri, etc.)

4.3. Despartirea de client.

5. Preferintele turigtilor striini:
5.1. Preparate specifice diferitelor categorii de turisti (francezi, belgieni, germani, austrieci,

englezi, nordici, rusi, bulgari, cehi, polonezi, unguri, italieni, orientali).
5.2. Bauturi preferate.
5.3. Deserturi specifice.
5.4. Preparate si bauturi tradifionale roméanesti

6. Sisteme de servire a preparatelor si biuturilor pentru turistii striini:
6.1. Sistemul de servire direct.
6.2. Sistemul de servire indirect.

7. Operatiunile de decontarea contravalorii mesei servite turistilor striini:
7.1. Intocmirea si prezentarea notei de plata.
7.2. Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor, servite prin diferite sisteme (numerar,

cec, tichete, viramente, carduri, etc.).
7.3. Despirtirea de client.

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri
de laborator §i de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmitoarelor resurse materiale
minime:
- Dotirile specifice sélilor de clasé;
- Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de
lucru si de documentare;
- Flipchart, markere;
- Aparatura multimedia: computere, multlfunc‘ponale v1deopr01ector 2

necesare activitatii. 1o "2
- Dotarlle spe01ﬁce salu de serv1re obiecte de mventar si elementé de dec r‘f 7./
=

activitatile plamﬁcate




6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Organzarea meselor festive” trebuie sa fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiatd, {inand cont de particularitifile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregadtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinfe anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactici
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare si in ateliere din unitatea de Invatimant sau de
la agentul economic, dotate conform recomanddrilor precizate In unitdtile de competente
mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd deosebita
in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de Invétare ale fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invétare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului In coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea §i o alternantd sistematici a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu
activitétile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

» folosirea unor metode care sid favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

* fnsusirea unor metode de informare §i de documentare independenta, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invétare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot

fi derulate urmatoarele activitéti de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet In scopul documentarii;
Vizioniri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

Se considera ci nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, dacd poate fi demonstrat

Mntre rezultatele invdtdrii.
PN N

A
:";_’3.'¥{i'ﬂv'_?enﬂ{g \achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Servirea meselor
festrve’, su gal%.m un exemplu de activitate de Invitare:
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Activitatea 1 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activitdtii: Servirea meselor festive

b. Denumirea modulului: Organizarea meselor festive
c. Timpul alocat efectudrii activitaii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

1. Observati si analizati cu atentie unul din evenimentele organizate de agentul economic
in sdptdmana de stagiu de practica.
2. Dupa incheierea activititii de observare, mengionati urmatoarele:

- tipul evenimentului

- componentele meniului oferit

- meniul a fost corect intocmit (in conformitate cu regulile de bazd privind redactarea

meniurilor) ? []da [] nu. Justificati rispunsul dat.

- asocierea bauturilor cu preparatele culinare s-a facut corect?

[]da [] nu. Justificati rispunsul dat.

- au existat disfunctionalitéti in activitatea de servire?

[]da [ nu. Justificati rispunsul dat.

- ce activitate v-a placut cel mai mult in organizarea acestui eveniment? Justificati.

Observatii ale maistrului sau tutorelui de practica:




7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste mésura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invagdrii.

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, In functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaludrii trebuie sd aibd loc intr-un mediu real, dupd un program
stabilit, evitindu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

Va fi realizatdi pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de
performanta si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare
specificat in Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.
b. Finalad
Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfargitul procesului de
predare/ invidtare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fige test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competenta se va evalua o singurd

data.
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> ,_f..e.v;j;',j‘;-_;:; _ Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeaza competentele cheie si competentele
tehniée din standardul de pregitire profesionald.
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pr"Punem in continuare o modalitate de evaluare care ar putea fi utilizate in cadrul acestui
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Exemplu: Metoda proiectului

Pentru promovarea unitétii / agentului economic unde va desfasurati stagiul de practicd i, in
acelati timp pentru a vad forma anumite competente, tutorele de practicd va solicitd sa realizati un
miniproiect cu tema ,,Oferta unitétii privind organizarea de mese festive” sub forma unui pliant
de prezentare a facilitdtilor pentru organizarea de mese festive, care va contine detalii despre toate
facilitatile existente, precum:

w O copertd cu sigla, denumirea §i si adresa unitafii;

¥ o scrisoare din partea managerului adresaté clientului;

w o lista a spatiilor (sili, saloane) disponibile, cu detalii privind numarul de locuri raportat la
diferite tipuri de mese festive (dejun sau dejun oficial, dineu, receptie cu bufet, sald de
conferintd / reuniune amenajati tip teatru etc)

~« propuneri de meniu pentru dineu, bufet, intalniri de afaceri etc;

w vederi color ale sélilor oferite pentru organizare de evenimente etc.

Cerinte:

= miniproiectul va fi realizat in echipe de 2-3 elevi (aga cum sunteti repartizati la
agentul economic in stagiul de practici);

= rezultatele miniproiectului vor fi prezentate atat la agentul economic cét si in fata

colegilor de clasa si a profesorului de specialitate si/sau a maistrului instructor;

Exemplu: Mapa elevului

Pe parcursul unei séptdmani de practica la agentul economic, elevului i se va inména o fisad
de lucru iIn care i se specificid activitatile care vor fi evaluate. Activitdtile supuse evaludrii sunt
criteriile de performanta si conditiile de aplicabilitate ale competentei evaluate.

Ca instrumente de evaluare se pot folosi:
o fise de observare,
fise de lucru,
fise de autoevaluare,
portofoliile,
prezentarea practica si orald a proiectelor, etc.

0O 00O

Orice alt material elaborat de citre elev sau utilizat de cétre profesor pentru evaluare poate
constitui o dovada a evaludrii competentelor elevului.

Rezultatele activitatilor desfasurate si ale evaludrilor, colectate atat de cétre indrumétorul de
practica, cét si de citre elev, trebuie strianse §i organizate intr-un anumit loc, astfel incét informatiile
sd poatd fi regésite cu usurinta.

Pentru elevi, aceste tipuri de dovezi, aldturi de alte experiente pe care le pot avea in timpul
stagiului de practica la agenti economici, pot fi colectate intr-o ,,mapa a elevului”.

Mapa elevului ar putea contine:

e Rezultate ale lucrdrilor de evaluare efectuate pentru teme din domeniul profesional sau

abilitati cheie; CdTs S
e Rezultate ale activitatilor de autoevaluare si dovezi ale discutiilor carg/af’ avut loc TR,

N %

e Opiniile elevilor privind activitatile desfasurate; 13
e Planuri de actiune /evaludri /activitati viitoare planificate si efectuaty de cat:re eiew
Comentarii ale profesorului privind atitudinea si rezultatele elevului. ( /
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