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CURRICULUM

pentru

clasa a Xl-a
INVATAMANT PROFESIONAL
Calificarea profesionala:

OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE
ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire profesionala:
TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

2018

Acest curriculum a fost elaborat ca urmare a implementdrii proiectului “Curriculum Revizuit in Invitimantul
Profesional si Tehnic (CRIPT)”, ID 58832.

Proiectul a fost finantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Programul Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013

Axa prioritara:1 “Educatia si formarea profesionala in sprijinul cresterii economice §i dezvoltarii societatii bazate pe
cunoagstere”

Domeniul major de interventie 1.1 “Accesul la educatie si formare profesionala initiala de calitate”



NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionald OSPATAR (CHELNER),
VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE corespunzatoare profilului SERVICII,
domeniul de pregatire profesionala TURISM SI ALIMENTATIE:

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente
calificdrilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —

tehnice specializate (URI) DEILRIE fEel]

URI 9. Servirea in restauratie MODUL I. Servirea in restauratie

URI 10. Organizarea meselor speciale MODUL I1. Organizarea meselor speciale

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii generala : Alimentatie




PLAN DE INVATAMANT
Clasaa Xl-a
Invatamant profesional

Calificarea: OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

Pregiitire practicil

Modul I. Servirea in restauratie

Total ore /an: 330
din care:  Laborator tehnologic 150
Instruire practica 180
Modul 1. Organizarea meselor speciale
Total ore /an: 300
din care:  Laborator tehnologic 120
Instruire practica 180

Total ore/an = 21 ore/sapt. x 30 siptamani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire practici? - Curriculum in dezvoltare locali

mMmodut ttt.*
Total ore/an: 300
Total ore /an = 10 sapt. x S zile x 6 ore /zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL : 930 ore/an
Nota:

1. Pregatirea practicd poate fi organizatd atdt in unitatea de invatamant cat si la operatorul
economic/institutia publicd partenera
2. Stagiul de pregatire practica se desfasoara la operatorul economic/institutia publica partenera.
Conditiile in care stagiul de practicd se desfdsoara in unitatea de invatamant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de Invatamant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul inspectoratului scolar.

Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii generala : Alimentatie



