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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Lucrator room-service hotel — cod COR 911203

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Hotel room service attendant

3. Activititi si competente

3.1 Activititi specifice ocupatiei

- preia tura de lucru (gestiune, probleme/situatii de rezolvat pe durata serviciului in zona
proprie de activitate)

- respecta normele de conduita profesionala in cadrul unitatii de cazare

- colaboreaza cu colegii din departament si cu celelalte departamente pentru asigurarea
satisfactiei clientilor si pentru buna desfasurare a activitatii in general

- aplica regulile de igiena individuala la locul de munca

- utilizeaza adecvat echipamentele tehnice si inventarului din dotare

- depoziteaza si pastreaza in bune conditii toate echipamentele, utilajele si ustensilele din
dotare

- intretine ustensilele si echipamentele din dotare

- preia comenzile si le transmite la sectii

- informeaza clientii asupra costului serviciului de room-service

- preia de la sectii produsele, preparatele si bauturile, pe care le transporta in spatiul de
cazare al clientului

- debaraseaza si intretine ustensilele si echipamentul din dotare, inclusiv ingrijindu-se de
recuperarea acestora din spatiile de cazare unde au fost livrate pe tura proprie sau pe tura
anterioara

- se ngrijeste sa alimenteze gestiune proprie cu un stoc minim de marfa, bauturi, produse
necesare derularii propriei activitati in conditii corespunzatoare

- aplica normele de securitate si sandtate la locul de munca, precum si normele in domeniul
situatiilor de urgenta

- aplica normele de protectie a mediului Tn activitatea proprie

- respectd normele de igiena si siguranta a alimentelor

- completeaza corect toate documentele interne necesare organizarii activitatii
departamentului

- raporteaza sefului ierarhic eventualele plangeri ale clientilor, ce tin de specificul muncii
desfasurate

- incheie ziua de lucru, raporteaza activitatea proprie si preda tura de lucru respectand
aceleasi elemente ca la preluarea acesteia




3.2 Competente

1. Comunicarea eficienta in cadrul unei unitati de cazare

2. Lucrul in echipa in departamentul de restauratie (Food & Beverage)

3. Aplicarea normelor de securitate si sandtate In munca si In domeniul situatiilor de
urgentd in domeniul turismului

4. Aplicarea normelor de protectie a mediului in domeniul turismului

5. Aplicarea normelor igienico-sanitare si siguranta alimentelor

6. Aplicarea notiunilor de baza despre organizarea serviciului de room-service din cadrul
unei unitdti de cazare

7. Servirea la camera a bauturilor, preparatelor si a altor produse

8. Utilizarea, intretinerea si depozitarea echipamentului si a ustensilelor specifice
serviciului room-service

4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)
4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsi/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experientd/recunoastere de competente
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6. Informatii suplimentare

Nu este cazul




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

e Tnvitimant primar |
e TInvitamant gimnazial

e Tnviatamant general obligatoriu

o Tnvitimant profesional prin scoli profesionale

e Tnvitimant liceal, fira diplomi de bacalaureat

e Tnvatamant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnvitamant postliceal

e Invitimant superior cu diploma de licenti

e Tnvitimant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul

1.1.4. Cerinte speciale:

Nu este cazul

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 180 din care :
- 60 teorie,
- 120 practica.

2.2. Planul de pregatire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)




2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Pentru pregitirea teoretici: mese, scaune, tabla si/sau flipchart, videoproiector,
calculatoare/ laptopuri, ecran de proiectie, materiale consumabile etc.

Pentru pregitirea practica: pixuri, bloc-notes, POS, tableta pentru preluarea
comenzilor + softuri de gestiune in restauratie, cdrucioare de servire, fete de masa,
naproane, servete, ancare, prosoape pentru pahare, obiecte de inventar marunt
(presaratori, rasnite, zaharnite, oliviere, suport pentru servetele, suport pentru scobitori,
tirbuson), farfurii, boluri, cesti pentru consommé, supiere, salatiere, sosiere, mustariere,
servicii pentru ceai si cafea, tacdmuri diverse, tacamuri speciale, platouri, legumiere,
tavi, platouri, cosulete de paine, fructiere, cupe de inghetata, tavi si capace closhe,
pahare de diferite tipuri, masuri pentru bauturi, carafe, decantoare, clesti, frapiere, vaze
de flori, suporturi de luméanari, alte obiecte decorative, s.a.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Formatorii cooptati in programul de formare profesionala trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii:

Pentru partea teoretica — certificat de absolvire a unui program de formare profesionala
Formator, pregatire de specialitate in domeniu; experienta relevanta in domeniul turism,
hoteluri, restaurante de minim 2 ani

Pentru partea practica — certificat de absolvire a unui program de formare profesionala
Instructor/ preparator formare/Formator; pregatire de specialitate in domeniu; experienta
relevanta in domeniul turism, hoteluri, restaurante de minim 2 ani

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

- certificat de Evaluator de competente profesionale
- pregatire de specialitate Tn domeniu
- experienta relevanta in domeniu de minim 2 ani




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:
Initiator: CERTIND SA
Autori: Ruxandra-Maria Andrei, lon Andrei
Data elaborarii: 17.02.2022

3.2. Verificare profesionala:
Laurentiu-Puiu Merlan, Nicolae Pupaza
Data verificarii: 27.02.2022; 01.03.2022

3.3. Avizare:
FPTR — Federatia Patronatelor din Turismul Roménesc
Data avizarii: 15.03.2022

3.4. Validare documentatie:
Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Dragos Raducan — presedinte CSTHR
Cornelia Toma — expert sectorial CSTHR
Data validarii: 29.04.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.151 din data 11.05.2022




Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Lucrator room-service hotel

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Modul Nr. Nr.
crt. dobandita ore ore
teorie | practica

1 | Comunicarea eficienta in cadrul unei 12 24

unitati de cazare
- — Modul 1: Comunicare

2 |Lucrul in .echlpa in departamentul de profesionala 6 12
Restauratie (Food&Beverage)

3 | Aplicarea normelor de securitate si 6 12
sdndtate in munca si in domeniul situatiilor
de urgenta in domeniul turismului

4 | Aplicarea normelor de protectie a 6 12
mediului Tn domeniul turismului

Modul 2: Norme generale

5 | Aplicarea normelor de normelor igienico- de munca 1n cadrul 6 12

sanitare si siguranta alimentelor serviciului de room-
. — . service

6 | Aplicarea notiunilor de baza despre 12 24
organizarea serviciului de room-service
din cadrul unei unitati de cazare

7 |Servirea la camera a bauturilor, 9 18
preparatelor si a altor produse

— — . . Modul 3: Tehnica
8 |Utilizarea, intretinerea si depozitarea P 3 6
. S . : activitatii de room-

echipamentului si a ustensilelor specifice service
serviciului room-service
TOTAL ORE 60 120
TOTAL GENERAL 180




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational Lucrator room-service hotel

TEORETICA SI PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE NR. ORE
crt. FORME DE DE EVALUARE
DESFASURARE | INSTRUIRE, ]
MATERIALE TEORIE |PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | 1. Comunicare | 1.1. Comunicarea | 1.1.1. Notiunea de Teorie: Suport de curs | Cunoasterea notiunilor 12
profesionald | in cadrul unei comunicare - expunerea Videoproiector | privind comunicarea
unitati de cazare | Definirea notiunii de - dezbaterea Calculator/ profesional

comunicare - conversatia laptop . o

11.2. Procesul de - e>_<p|ic.a}§iAa Prezentéri. Identlﬁcarea si eV1tar'efl

comunicare - discutii in grup | Power Point factorilor perturbatprl in

1121 Elemente - spargerea ghetii E::ﬁﬁ;art procesul de comunicare

constitutive didactice Cunoasterea tehnicilor

1.1.2.2. Factori care Resurse web si regulilor de

influenteaza Practica: Fise studiu de | comunicare 24

comunicarea Sl bariere in - demonstratie caz profesionalé n rela!ja

comunicare (blocajul, - joc de rol Fise de lucru | colegii

bruiajul, filtrarea, - simulare Simulare

distorsiunea informatiei) | - Studiu de caz Joc de rol Preluarea si

1.1.3. Tipuri de - lucru _ Flipchart transmiterea

comunicare independent i/ informatiilor relevante

a. Comunicarea verbala
(limbajul, vocea, tonul
vocii, viteza si ritmul de
transmitere)

b. Comunicarea non-
verbald (expresia fetei,
zambetul, salutul,
limbajul corpului, gestica
si pozitia corpului)

sau n grupuri
mici
- aplicatii practice

pentru eficientizeaza
activitatii
Respectarea regulilor de

comunicare la locul de
munca

Comunicarea eficienta
cu superiorii si colegii




¢. Comunicarea scrisa:
documente scrise,
documente redactate
1.1.4. Comunicarea
organizationala
1.1.4.1.Definirea
comunicarii
organizationale

1.1.5. Obiectivele
comunicarii:

- informarea corectd a
clientului/ personalului,
- identificarea
nemultumirilor acestora
1.1.5.2. Fluxuri
comunicationale
1.1.5.3.Canale de
comunicare clasice si
moderne

1.1.5.4. Mijloace de
comunicare

1.1.6. Ascultarea activa
1.1.7. Obtinerea si
oferirea de feedback
1.1.8. Reguli de
comunicare la locul de
munca

a. Reguli de comunicare
in relatia cu clientul

b. Reguli de comunicare
n cadrul echipei

1.1.9. Comunicarea in
cadrul unei unitati de
cazare

Cunoasterea formelor
de relationare si
subordonare

Relationarea corecta pe
scara ierarhica

Cunoasterea situatiilor
n care este obligatorie
comunicarea cu alte
departamente ale
unitatii de cazare




a. Comunicarea
interdepartamentald

- comunicarea pe
verticala: intre
management si
departamentul de
restauratie
(Food&Beverage)

- comunicarea pe
orizontala: intre serviciul
room-service si receptie,
ntre serviciul room-
service si housekeeping
b. comunicarea
intradepartamentala

1.2. Lucrul in
echipa in

departamentul de

Restauratie

(Food&Beverage)

1.2.1. Echipele si rolul lor
in organizatiile moderne
a. tipuri de echipe

b. rolul echipelor in
organizatii

c. roluri individuale in
echipa

1.2.2. Etapele evolutiei /
dezvoltarii echipelor
1.2.3. Comunicarea si
colaborarea in echipa
1.2.4. Comunicarea si
colaborarea n
departamentul de
restauratie (Food &
Beverage) al unei unitéti
de cazare

- reguli de colaborare in
departamentul F&B

- reguli de colaborare in
cadrul serviciului de
room-service

- colaborarea personalului

Teorie: Suport de curs

- expunerea Videoproiector

- explicatia Calculator/

- dezbaterea laptop

- conversatia Prezentari
Power Point
Flipchart
Filme
didactice
Resurse web

Practica: Fise studiu de

- demonstratie caz

- joc de rol, Fise de lucru

- simulare Scenarii de

- studiu de caz simulare

- observare Scenariu joc

sistematica de rol

- lucru Flipchart

independent si/
sau n grupuri
mici

- aplicatii practice

Cunoasterea
componentei si
obiectivelor echipei

Cunoasterea limitelor de
competenta si a
responsabilitatilor
proprii in cadrul echipei

Capacitatea de a
colabora cu colegii
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RS cu personalul de
curdtenie

Norme
generale de
munca in
departamentul
room service

2.1. Norme de
securitate si

sanatate in munca

sia

reglementarilor in

2.1.1. Legislatia specifica
privind securitatea si
sdnatatea la locul de
munca

- Reguli de siguranta si

Teorie:
- expunerea
- explicatia

- problematizarea
- discutii Tn grup

Suport de
curs
Videoproiect
or
Calculator/la

Cunoasterea regulilor
privind securitatea si
sanatatea la locul de
munca

Cunoasterea factorilor

domeniul sanatate in munca: ptop .
o . - de risc la locul de
situatiilor de respectarea modului de Prezentari <
o . ars . - munca
urgenta specifice | utilizare a echipamentelor Power Point
turismului de lucru, utilizarea Flipchart Cunoasterea factorilor
mijloacelor de protectie, Filme de risc
igiena dotarilor utilizate didactice
o Cunoasterea
- Raportarea situatiilor Resurse web . A
- . _ . | consecintelor n cazul
care pun in pericol Reglementari L .
s N . 2. nerespectdrii regulilor
securitatea individuala si privind : NV
. de securitate si sanatate
colectiva (absenta normele . U
. . o in munca
mijloacelor de protectie; igienico-
integritatea mijloacelor sanitare, Cunoasterea regulilor
de protectie) SSM si SU privind acordarea
- Norme specifice in Practica: Fise studiu de | primului ajutor in caz 12
situatiile de urgenta Demonstratie caz de accident
2.1.2. Factori de risc la Joc de rol Fise de lucru
locul de munca Simulare Scenarii de
2.1.3. Consecinte ale Studiu de caz simulare
nerespectarii regulilor de | Aplicatii Scenariu joc
securitate si sanatate in practice de rol
munca: accidente Flipchart
profesionale, imbolnaviri Echipamente
profesionale de protectie
2.1.4. Reguli de baza in Echipamente
acordarea primului ajutor de stingere a
n caz de accidente incendiilor
2.2. Norme de 2.2.1. Legislatia specifica | Teorie Suport de curs | Aplicarea
protectie a de protectia mediului - expunerea, Videoproiector | reglementirilor
mediului in - Reguli privind protectia | - dezbaterea Calculator/ specifice Tn vigoare
domeniul si conservarea mediului |~ Con;/_ersz_a‘;la, Laptop . referitoare la protectia
turismului 2.2.2. Aplicarea unor - éxplicatla, rezentart mediului
- discutii Tn grup | Power Point




criterii ecologice pentru
unitatile de cazare:

- economie de energie

- economie de apa

- selectarea deseurilor

- informatii despre Eco

Flipchart
Filme
didactice
Resurse web
Chestionare

Gestionarea deseurilor
rezultate din activitate,
conform cerintelor
cuprinse in procedurile
de mediu ale unitatii de
cazare

. < Practica: Fise studiu de 12
eticheta : i < .
- simulare caz Insusirea normelor de
- studiu de caz Fise de Iucru protectia mediului
- aplicatii practice | Materiale
informative
privind
masurile de
protejare a
mediului
Liste cu reguli
din unitatile de
cazare cu
privire la
protectia
mediului
2.3. Norme 2.3.1. Regulile de igiend | Teorie Suport de curs | Cunoasterea regulilor
igienico-sanitare | personald impuse in - expunerea Videoproiector | si normelor de igiend
specifice si unititile de cazare: - dezbaterea Calculator/lapt
siguranta - reguli de igiena - conversatia, op Aplicarea regulilor
alimentelor - controlul starii de - discutii Tn grup grezent;lrl_ privind igiena personald
sanatate Fﬁwer oint si a locului de munca
.. - ipchart
- igiena corporavla Filme '
- starea generala de didactice Cunoasterea regulilor
sdndtate Resurse web privind siguranta
- igiena echipamentului Chestionare alimentelor
special de lucru Practica: Fise studiude | 12
- materiale de intretinere | - demonstratie caz Insugirea normelor
a igienei: materiale - joc de rol Fige de lucru | igienico-sanitare
igienico-sanitare; produse | - simulare Scenarii
- studiu de caz simulare

cosmetice

2.3.2. Boli profesionale:
- boli ale cailor
respiratorii

- boli ale pielii

- lucru
independent
si/sau Tn grupuri
mici

- aplicatii practice

Scenariu joc
de rol
Flipchart
Materiale si
echipamente

Constientizarea
consecintelor privind
nerespectarea regulilor
de igiena si siguranta
alimentelor




- alte boli contagioase
2.3.3. Echipamente de
protectie si de lucru
specifice activitatii de
restauratie

2.3.4. Igiena locului de
munca

- tipuri de curatenie

- materiale si
echipamente tehnice
pentru curatenie si
ntretinere

- practici interzise privind
contaminarea incrucisata
- Consecintele
nerespectdrii regulilor de
igiena (intoxicatii, boli
parazitare, dermatoze)

tehnice
pentru
curatenie si
ntretinere

2.4. Notiuni de
baza despre
organizarea
serviciului de
room-service din
cadrul unei
unitati de cazare

2.4.1. Terminologia
specifica in cadrul
departamentului de room-
service

- termeni specifici folositi
in restauratie

2.4.2. Structura
organizatoricd a unei
unitati de cazare

- Organizarea pe
departamente si sectoare
de activitate

- Organizarea
departamentului de
restauratie

- Organizarea serviciului
de room-service

- Atributii si
responsabilitati specifice
personalului RS

Teorie:

- expunerea

- conversatia

- explicatia

- discutii Tn grup
- Brainstorming

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/
laptop
Prezentari
Power Point
Flipchart
Filme
didactice
Resurse web

Practica:

- demonstratie
- joc de rol,

- simulare

- studiu de caz
- observare
sistematica

- lucru
independent
si/sau in grupuri
mici

Fise studiu de
caz

Fise de lucru
Scenarii de
simulare
Scenariu joc
de rol
Flipchart

Cunoasterea si
utilizarea terminologiei
specifice Tn cadrul
departamentului de
room-service

Cunoasterea structurii
organizatorice a unitatii
de cazare pe
departamente /sectoare
si a propriului rol in
cadrul acesteia

Cunoasterea
principalelor
responsabilitati ale unui
lucrator room-service

Cunoasterea tipurilor de
echipamente specifice

Cunoasterea regulilor
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2.4.3. Tipuri de
echipamente folosite

- pix, bloc—notes, POS,
tableta pentru preluarea
comenzilor + softuri de
gestiune 1n restauratie

- telefon fix/ telefon
mobil/ walkie-talkie

- carucioare de servire

- fete de masa,
naproane, servete,
ancare, prosoape pentru
pahare

- Obiecte de inventar
marunt (presaratori,
rasnite, zaharnite, oliviere,
suport pentru servetele,
suport pentru scobitori,

tirbuson)
- farfurii, boluri, cesti
pentru coNsomme,

supiere, salatiere, sosiere,
mustariere

- servicii pentru ceai $i
cafea

- tacadmuri diverse,
tacdmuri speciale

- platouri, legumiere,
tavi, platouri, cosulete de
paine, fructiere, cupe de
inghetata, tavi si capace
closhe

- pahare de diferite tipuri
- masuri pentru bauturi,
carafe, decantoare

- clesti, frapiere

- vaze de flori, suporturi

- aplicatii practice

de intrare si iesire din
tura de lucru

Preluarea sarcinilor
zilnice si programarea
activitatii proprii
Raportarea de
informatii clare si
concise




de lumanari, alte obiecte
decorative

- echipament de lucru
specific

2.4.4. Intrarea si iesirea
din tura de lucru:

- reguli referitoare la
tinuta de lucru (elemente
de uniforma si accesorii
permise)

- preluarea si predarea
turei de lucru (procesul-
verbal de preluare/ predare
a turei de lucru, cerinte
speciale, reclamatii)

- depozitarea materialelor

2.4.5. Programarea
propriei activitati pe
durata turei de lucru

- prioritizarea sarcinilor
zilei respective in functie
de necesitati,

- aprovizionarea pentru
indeplinirea sarcinilor
zilei respective

2.4.9. Raportarea
activitatii proprii

Tehnica
activitatii de
room service

3.1. Servirea la
camera a
bauturilor,
preparatelor si a
altor produse

3.1.1. Tipuri de bauturi
dupa diferite criterii de
clasificare

3.1.2. Tipuri de preparate
- preparate servite ca intrare
n meniu

- preparate culinare lichide
- preparate din peste si
fructe de mare

- preparate de baza

- garnituri si salate

- branzeturi

Teorie:
- expunerea,
- explicatia

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/
laptop
Prezentari
Power Point
Flipchart
Filme
didactice
Resurse web

Practica:

Fise studiu de
caz

Identificarea tipurilor
de bauturi, preparate si
alte produse

Cunoasterea regulilor
de asociere a bauturilor
cu preparatele

Transportul de la sectii
si servirea bauturilor
comandate, utilizand
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- dulciuri de bucatarie

- alte produse — patiserie,
cofetarie etc

3.1.3. Asocierea
bauturilor cu preparatele
conform regulilor de
asociere

- reguli de asociere:
compozitia preparatului,
locul in lista de preparate
si bauturi, preferintele
consumatorului, obiceiuri
si traditii de consum,
tipul si durata mesei
3.1.4. Metode de servire a
bauturilor

- servirea bauturilor aperitiv
- servirea vinurilor

- servirea sampaniei

- servirea berii

- servirea bauturilor
digestive

- servirea bauturilor
racoritoare

- servirea apei

- servirea cafelei

- servirea ceaiului

- servirea bauturilor Tn
amestec

3.1.5. Tipuri de servicii

- servicii efectuate pe partea
dreapta a clientilor

- servicii efectuate pe partea
stanga a clientilor

- servicii efectuate pe
ambele parti ale clientilor
- serviciul tip bufet

servicii efectuate pe partea
dreapta a clientilor

- servicii efectuate pe partea
stdnga a clientilor

- demonstratie

- joc de rol

- simulare

- observare
sistematica

- aplicatii practice

Fise de lucru
Scenarii de
simulare
Scenariu joc
de rol
Flipchart
Echipamente
specifice si
obiecte de
inventar

obiectele de inventar
adecvate

Transportul de la sectii
si servirea preparatelor
comandate cu
respectarea tehnicilor
de servire si in functie
de particularitatile
spatiului de cazare

Cunoasterea tehnicilor
de debarasare




- servicii efectuate pe
ambele parti ale clientilor
3.1.6. Sisteme de servire:
- direct, la farfurie cu/
fara clos; cu ajutorul
caruciorului;

- trasaturi specifice;

- avantaje si dezavantaje

- tehnici de servire

3.1.7. Tehnici de
debarasare

- reguli de debarasare

- momentul debarasarii

- debarasarea farfuriilor si a
tacamurilor

- debarasarea celorlalte
obiecte de inventar

3.2. Utilizarea,
intretinerea si
depozitarea
echipamentului
specifice
serviciului room-
service

3.2.1. Mentinerea ordinii
si igienet spatiilor

3.2.2. Curatarea si
igienizarea
echipamentelor folosite
3.3.3. Depozitarea
echipamentelor specifice
in conditii de siguranta

Teorie

- expunerea,

- conversatia

- explicatia

- discutii Tn grup

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/
laptop
Prezentari
Power Point
Flipchart
Filme
didactice
Resurse web

Practica:

- demonstratie
- joc de rol

- simulare

- studiu de caz
- observare
sistematica

- lucru
independent si
/sau in grupuri
mici

- aplicatii practice

Fise studiu de
caz

Scenarii de
simulare
Scenariu joc
de rol
Flipchart
Echipamente
specifice
Obiecte de
inventar
specific

Cunoasterea normelor
sanitare privind
efectuarea curateniei in
departamentele de
restauratie

Efectuarea operatiunilor
de curdtare si igienizare
a echipamentelor si
obiectelor de inventar
folosite
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