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Nota explicativi
pentru calificativul ,,Chelner”

1. Conceptia formairii profesionale a chelnerului

Programul de formare profesionald la profesia ,,Chelner” este menit si asigure:

e formarea la absolventi a competentelor generale si profesionale, in conformitate cu cerintele
standardului ocupational;

e formarea unei culturi ecologice care sd conducé la un comportament ecologic fatd de mediul
inconjurétor;

e pregitirea temeinica pentru integrarea optima in viata profesionali;

e dezvoltarea abilititilor de lucru in colectiv, in echipe, competentelor comunicative;

e formarea deprinderilor de studiu de sine stititor si de autoevaluare a rezultatelor obtinute,
capacitétilor de a lua decizii optimale (realizabile) in procesul de activitate practica, etc.

Scopul programului in domeniul educatiei este de a dezvolta calititile personale ale audientilor
care contribuie la activitatea lor sociald si de creatie, dezvoltarea culturala si profesionald generala,
mobilitatea sociala si profesionala, fapt ce asigurd absolventilor succes in domeniul de activitate
ales, precum si stabilitate pe piata muncii.

La elaborarea programului de formare profesionald in profesia de Chelner s-a luat in
consideratie:

e specificul activitdtii institutiei de invafimant (formarea profesionald a somerilor; pregitirea
specialistilor pentru intreprinderile ce activeaza in domeniul serviciilor);

¢ solicitédrile angajatorilor in ceea ce priveste detinerea competentelor profesionale, respectarea
tendintelor moderne de dezvoltare a artei coafrii, eticii profesionale si de afaceri, de
comunicare profesionala.

Programul de formare profesionald este axat pe punerea in aplicare a urméatoarelor principii:

e prioritatea formdrii orientate spre practicé;

e orientarea la particularititile dezvoltarii domeniului;

e formarea necesititilor de dezvoltare continud si de activitate inovativi in domeniul
profesional, necesitatilor educationale durabile.

Programul de formare profesionald este structurat modular pe baza unitétilor de competenta
profesionala.

Obiectivul didactic major al instruirii modulare — pregétirea persoanei pentru o activitate
concretd. Instruirea modulara este directionatd spre formarea abilitatilor practice ale audientilor
in baza unui volum optim de cunostinte teoretice. Organizarea modulara a continuturilor
vizeazi pregitirea audientilor si integrarea lor socioprofesionala.

2. Destinatia acestui specialist

Programul de formare profesionala vizeaza formarea si dezvoltarea unui ansamblu de
competente profesionale si sociale care permit realizarea acestei meserii la nivelul de
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performantd solicitat de piata muncii i anume In domeniul serviciilor hoteliere, restaurantelor si
alimentatiei publice.

Obiectivul fundamental al prezentului program este de a oferi o bazi teoretici si practica
aprofundatd, care sd permita beneficiarilor sd-si formeze si exerseze setul de competente necesare
pentru insertia profesionald in domeniul de activitate ales.

3. Absolventul cursului de formare profesionali poate activa ca ospitar:

in restaurant, in vagon- restaurant,

in bar,

in cafenea,

in pizzerie,

n cantini la hotel, sanatoriu, dispensare, pensionate, baze turistice si case de odihni

4. Finalitatile de studii

4.1. La nivel de cunoastere audientul trebuie si:

cunoasca sortimentul preparatelor si particularititile structurale ;

selecteze sistemele de servire dupa diferite criterii;

conceapid modalitatea de completare a mise-en-place-ului conform meniului comandat;
identifice obiectele de inventar i destinatia lor;

inteleagd ordinea operatiilor de preluare preparatelor si bauturilor de la sectie si de
servire a acestora;

conceapd modalitate de decontare a contravalorii comenzii.

4.2. La nivel de aplicare audientul trebuie sa:

asigure conditii igienico-sanitare la locul de munci;
prevind poluarea mediului;

efectueze aranjarea prealabild a mesei ;

ia comanda pe baza carnetului de comenzi ;

preia de la sectii §i sd serveascd preparatele ;

utilizeze sisteme de servire specifice activitatii ;
debaraseze mesele conform regulilor de debarasare ;
serveascd bauturi ;

deserveascd banchete si receptii;

utilizeze echipamentele, vesela §i inventarul conform destinatiei;
execute operatiuni de decontare a contravalorii comenzii;

4.3.La nivel de integrare audientul trebuie si:

e respecte si sd aplice regulile de igiend, protectie a muncii §i protectiei incendiare;

e respecte prevederile normative in domeniu;



e realizeze analize ale unor situatii practice din domeniul servirii si s3 propuni solutii si
sugestii referitoare la acestea; '

e . utilizeze strategii creative pentru rezolvarea unor probleme teoretice si practice.

4.3. Conditiile de realizare a programului

Institutia ,JInsula Sperantelor” dispune de o bazd satisficidtoare pregitirii chelnerilor.
Cabinetul pentru chelneri, barmani e inzestrat cu tejghea-bar, cu seturi de farfurii, tacAmuri,
pahare, obiecte de inventar marunte, elemente de decor, cu mobila respectiva, cintar electric, cu
aparat de casd, cu obiecte de inventar la obfinerea bauturilor in amestec, cu ghideron, cu platouri,
flipchart, marcheri, computer, televizor, lingerie, module de instruire, aparate de casi Datecs MP-
55LD, sistemul trio-bar Tremol M.

Institutia dispune de literaturd de specialitate in domeniile vizate, de suporturi didactice la
fiecare modul, teste formative, teste sumative, case-study, set de filme video.

Procesul de instruire profesionald pentru locul de munca se realizeazi in baza modulelor
profesionale, care descriu, pas cu pas, tehnologia studierii fiecarei competente.

Fiecare modul corespunde unei anumite competente. Lista de competente reprezinti cerintele
locului de munci (standardul profesional). Modulul include in sine partea teoretici si partea
practica. Partea teoreticd a modulului se studiazd concomitent cu cea practici (de exemplu,
tehnicile de tunsoare, de aranjare a parului etc.) sau poate fi studiata separat, folosind un numér
mare de ore de studiu (de exemplu, vopsirea parului). Obiectivul instruirii: absolventul trebuie sa
poatd indeplini toate competentele standardului profesional.

In procesul de studiere a standardului profesional (a competentelor), un rol foarte important il
are activitatea practica individuald, care permit imbunététirea abilititilor pana la nivel de
automatism.

In scopul formarii abilitatilor practice in cofetirie se desfisoara stagiunea practica la
intreprinderile de alimentatie publica.

Dupai insusirea fiecarui modul, se sustine un test formativ de verificare a Insusirii partii
teoretice si se realizeazd o sarcind practica.

Cadrele didactice care realizeaza formarea profesionala a chelnerilor dispun de instrumentele
pedagogice necesare pentru proiectarea instruirii profesionale modulare. Profesorii permanent isi
perfectioneazi calificarea profesionala.

4.4. Calificarea de chelner se atribuie absolventilor programului de formare profesionali
care au demonstrat urmitoarele competente:

Ned/ | Competentele

0 profesionale Indicii de calitate
1 | Aspectul exterior | Péarul si corpul curat, aspect sanétos.
al chelnerului Aspect ingrijit: coafurda modernd indeplinitd cu acuratete, parul nu

cade peste fatd, coafura corespunde stilului barului
Vestimentatie cilcatd, curata.

Manichiura igienica.

Tncél;éminte curati si lustruitd, cu tocuri joase.
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Ancirul curat §i scrobit, tirbugonul in stare buni si cheia «ajutorul
chelnerului» pe masuta auxiliars, pixul, blocnotes, bricheta sau
chibrit in buzunarul jiletei.

Aranjarea
prealabild a mesei

Aranjarea rapidd a mesei in functie de cerintele respective: vesela si
tacamurile curate, fatd de masa scrobit, cu marginile uniform lasate,
vesela si tacAmurile aranjate corect, pe farfuria pentru gustiri se afla
servetelul modelat frumos

Intalnirea Primirea consumatorilor cu politete si amabilitate.

clientului si Prezentarea meniului deschis pe prima pagini din partea stingi a
prezentarea consumatorului.

meniului

Luarea comenzii

Conversatia cu clientul cu amabilitate si cu zdmbet.
Notarea consecutiva si citeatd a comenzii .

Servirea bucatelor
si gustarilor

Servirea clientilor repede, precis §i cu acuratete

Servirea corectd a bucatelor, miscarile mainilor line, din partea
dreapti-cu maina dreaptd, din partea stdngi- cu ména stanga
Purtarea platoului pe mina stdnga, mina dreapti fiind la spate.
Aranjarea silentioasd si cu acuratete a veselei pe masi cu migcéri line
si in corespundere cu regulile de servire

Servirea bucatelor in ordinea stabilitd, consecutivi, pe platou acoperit
cu servetel, numai dupa inldturarea veselei §i tacAmurilor de la
bucatele precedent. Lucru se executd rapid, clar si cu acuratete.

Se doreste clientului poftd buni.

Servirea bauturilor

Servirea ceaiului si a cafelei cu acuratete, rapid si cu precizie.
Prezentarea clientului sticla cu vin din partea stdnga, pe servetel, cu
eticheta in fata.

Turnarea vinului cu acuratete cu ména dreaptd din partea dreaptd,
preventiv pentru probd

Miscérile ménii drepte precise, fird a se atinge cu gatul sticlei de
marginea pocalului si fird a vérsa nici o picatura pe fatd de masa
Servirea articolelor de tutunirie pe farfurie, acoperita cu servetel de
hartie, din partea stdnga a consumatorului cu miscari line, preventiv
inlaturdnd ambalajul de celofand, si propunerea focului la timp

Lucru la aparatele
de casa

Lucru precis, atent, prompt la aparatul de casd, alegerea corectd a
tastelor: pretul, numérul de portii, registrul, suma preventivd, suma
varsatd de client si tastele sumei finale

Eliberarea restului conform bonului

Prezentarea
bonului de plata

Completarea cu acuratete si fard greseli a notei de plata si prezentarea
el intr-o mapa speciald sau pe servetel in farfurie cu ména dreapté din
partea dreaptd, atrdgind atentia clientului si prezentdnd bonul de platd
cu fata in jos.

Debarasarea mesei

Inlocuirea la timp a farfuriilor si tacAmurilor utilizate cu cele curate
Inlocuirea la timp a scrumierelor
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5. Planul de studii pentru formarea profesionali ,,Chelner”

tal

Nota: IT —instruire teoretici; P

I Imaginea 5.1 riscurile profesionale ale 14 5 5 .
chelnerului
1. | Igiena personald a chelnerului 5 2 3
5 | Riscurile profesionale si profilaxia lor 9 3 2 4
II | Deservirea consumatorilor in restaurante 139 28 82 29
1. | Pregdtirea locului de munca al chelnerului 9 2 3 4
o | Aranjarea prealabild a mesei. 14 2 8 4
3. | Luarea si indeplinirea comenzilor. 14 2 8 4
4. | Deservirea consumatorilor prin diverse metode 44 10 30 4
Servirea gustdrilor, a bucatelor, a bauturilor si
5 . 24 5 15 4
- | articolelor de tutun
6. | Evidenta si darea de seama in restaurante 14 2 8 4
7| Deservirea banchetelor si a receptiilor. 20 5 10 5
1 | Integrarea profesionala 12 5 - 7
v | Competente comunicative 12 4 - 8
Practica in productie 240 240
Consultatie 5 5
Evaluare sumativi

instruire practici; PP-prabtica in productie; LI- lucru individual

Directorul cursurilor AO ,,Insula Sperantelor”

L. Bulah



