
MODULUL XI 

 

ORGANIZAREA EVENIMENTELOR CU PLASAMENT LA MASĂ 

 

NIVEL 3 AVANSAT 

 

 

 



I. LOCUL MODULULUI ÎN CADRUL PLANULUI DE ÎNVĂŢĂMÂNT 

Categoria de curriculum: Cultură de specialitate 

Număr de ore: 90 ore din care 45 de ore de instruire practică  

Toate orele sunt abordate de către profesorul de specialitate. 

 

II. LISTA COMPETENŢELOR SPECIFICE UNITĂŢILOR DE COMPETENŢE DIN 

MODUL 

 

C1. Participă la alcătuirea ofertei pentru acţiunile cu plasament la masă 

C2. Coordonează pregătirea spaţiilor de primire 

C3. Pregăteşte serviciile pentru acţiunile cu plasament la masă 

C4. Monitorizează activităţile cu plasament la masă 

C5. Aplică măsuri de ameliorare privind acţiunile cu plasament la masă 

 

III. TABEL DE CORELARE A COMPETENŢELOR ŞI CONŢINUTURILOR 

U11 Organizarea evenimentelor cu plasament la masă  

 

Competenţe 

individuale 
Conţinut tematic 

C1 

Participă la 

alcătuirea 

ofertei pentru 

acţiunile cu 

plasament la 

masă 

OFERTA PENTRU ACŢIUNILE CU PLASAMENT LA MASĂ 

Tipuri de acţiuni: 

• banchet, dejun oficial şi de afaceri, dineu de gală, lunch, cocktail-party, recepţie, 

cupa de şampanie.  

Categorii de meniuri: 

• meniuri la preţ fix; meniuri tip cu servicii rapide; meniuri clasice cu mai multe 

servicii; meniuri specifice. 

Asocierea preparatelor cu băuturi: 

• reguli de asociere corectă a preparatelor cu băuturi; disponibilităţi privind 

preparatele şi băuturile; numărul şi tipul clienţilor; evitarea preparatelor greu de 

asociat. 

C 2 

Coordonează 

pregătirea 

spaţiilor de 

primire 

SPAŢII DE PRIMIRE 

Spaţii amenajabile: 

• căile de acces; holul de primire; zone de aşteptare; saloanele de servire; terase. 

Dimensiunile de ocupare a suprafeţelor: 

• spaţiul necesar pentru o persoană; lungimea bufetelor / număr de persoane; 

suprafaţa totală a spaţiilor de servire. 

Operaţii de amenajare: 

• operaţii de curăţenie şi igienizare; crearea ambientului specific 



C3 

Pregăteşte 

serviciile 

pentru 

acţiunile cu 

plasament la 

masă 

SERVICII PENTRU ACŢIUNI CU PLASAMENT LA MASĂ 

Operaţii de pregătire a spaţiilor de servire: 

• pregătirea saloanelor de servire; aranjarea şi fixarea meselor şi a scaunelor; 

realizarea mise-en-place-ului; pregătirea personalului. 

Variante de plasament: 

reguli de protocol; amplasarea participanţilor la mese în diverse configuraţii. 

Servicii specifice: 

• primirea invitaţilor; servicii de servire propriu-zise (respectarea regulilor de 

protocol); debarasarea meselor. 

C4 

Monitorizează 

activităţile cu 

plasament la 

masă 

MONITORIZAREA ACTIVITĂŢILOR CU PLASAMENT LA MASĂ 

Evaluarea activităţii: 

• corectitudinea activităţilor specifice; aspecte pozitive; aspecte negative; 

posibilităţi de perfecţionare. 

Randament profesional: 

• ritm de lucru; promptitudine; adaptare la cerinţele acţiunile cu plasament la masă; 

satisfacerea cerinţelor clienţilor. 

C5 

Aplică măsuri 

de ameliorare 

privind 

acţiunile cu 

plasament la 

masă 

MĂSURI AMELIORATIVE 

Neajunsuri în acţiunile cu plasament la masă: 

• organizare ineficientă; completarea greşită a fişei de acţiuni;  

• comunicare ineficientă cu clienţii; efectuarea necorespunzătoare a acţiunilor de 

pregătire şi derulare a activităţilor de protocol. 

Plan de măsuri ameliorative: 

• măsuri specifice; modalităţi de realizare; responsabilităţi; forme de evaluare şi 

autoevaluare; termene. 

 

IV. SUGESTII METODOLOGICE 

Conţinuturile modulului „Organizarea evenimentelor cu plasament la masă” vor fi 

abordate de către profesorul de specialitate în orele pregătire teoretică şi instruire practică.   

Profesorul de specialitate are rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicând activ 

pe cel ce învaţă, stimulându-i în permanenţă creativitatea.  

Se pot utiliza metode ca: observaţia, munca independentă, experimentul, simularea, 

problematizarea, exerciţiul, discuţiile în grup care stimulează analiza critica, învăţarea prin 

proiecte, studiul de caz, brainstormingul etc.  

Pentru atingerea competenţelor, activitatea de predare - învăţare în cadrul modulului 

„Organizarea evenimentelor cu plasament la masă” se poate desfăşura în sala de clasă cu 

profesorul de specialitate, laboratorul tehnologic şi instruirea practică se poate realiza atât în 

laboratorul de specialitate al şcolii cât şi în cantinele spitalelor şi în unităţi de alimentaţie din 



staţiunile balneoclimaterice. Recomandăm abordarea conţinuturilor corelate cu competenţele în 

ordinea prevăzută în tabelul de la punctul III. 

Criteriile specifice de evaluare vor fi preluate din Standardul de Pregătire Profesională de 

către profesor şi prezentate elevului. Elevul poate fi implicat activ în evaluarea activităţii sale, 

consolidând astfel, capacitatea de a se autoevalua în permanenţă. 

Evaluarea finală a competenţelor trebuie realizată în concordanţă cu precizările incluse în 

Standardul de Pregătire Profesională.  

Evaluarea pe parcursul anului se realizează prin probe de evaluare orale, scrise, în funcţie 

de specificul competenţei.  

Promovarea modulului este demonstrată prin atingerea tuturor competenţelor specificate în 

tabelul de corelare a competenţelor cu conţinuturile.  

Repartizarea numărului de ore pe conţinuturi tematice se realizează în funcţie de ritmul de 

învăţare al elevilor şi de complexitatea conţinutului.  

Se vor promova metode activ – participative, centrate pe elev, care dezvoltă gândirea, 

încurajează participarea elevilor, dezvoltă creativitatea şi realizează o comunicare 

multidirecţională.  

Activităţile la lecţii vor fi variate, astfel încât, indiferent de stilul de învăţare caracteristic, 

toţi elevii să dobândească competenţele necesare.  

Se recomandă de asemenea organizarea predării - învăţării utilizând activităţi diferenţiate 

pe grupuri de elevi care facilitează procesul de învăţare. Procesul de evaluare pe parcursul anului 

şi evaluarea finală trebuie să urmărească gradul de dobândire a competenţelor şi nu nivelul de 

cunoştinţe acumulate. Cunoştinţele ştiinţifice nu reprezintă decât cadrul în care se dezvoltă 

competenţele.  

Pe parcursul anului elevul trebuie să fie supus evaluării prin probe de evaluare diferite, în 

momente diferite, iar rezultatul final al evaluării (atingerea competenţelor) va avea în vedere 

progresul realizat de acesta. 

Profesorul îşi elaborează pachete de evaluare pentru toate competenţele incluse în modul. 

Pentru a veni în sprijinul profesorilor este prezentat un model (orientativ) de realizare a evaluării 

pe competenţe. 

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenţă 

Activitate: Pregăteşte şi serveşte băuturi în amestec pentru un banchet 



UC11: Organizarea evenimentelor cu plasament la masă  

C3: Pregăteşte serviciile pentru acţiunile cu plasament la masă 

 
Criterii de 

performanţă 
Precizări privind aplicabilitatea criteriilor de performanţă 

Probe de 

evaluare 

a Coordonarea 

operaţiilor de 

pregătire a spaţiilor 

de servire 

Operaţii de pregătire a spaţiilor de servire:   

▪ pregătirea saloanelor de servire;  

▪ aranjarea şi fixarea meselor şi a scaunelor;  

▪ realizarea mise-en-place-ului;  

▪ pregătirea personalului. 

Practice  

 

b Stabilirea variantelor 

de plasament la masă 

al invitaţilor 

Variante de plasament: 

▪ reguli de protocol;  

▪ amplasarea participanţilor la mese în diverse configuraţii. 

Orale şi 

practice 

c Efectuarea serviciilor 

specifice pentru 

acţiunile cu 

plasament la masă 

Servicii specifice:  

▪ primirea invitaţilor;  

▪ servicii de servire propriu-zise (respectarea regulilor de 

protocol);  

▪ debarasarea meselor. 

Orale şi 

scrise 

 

 

INSTRUMENT DE EVALUARE: FIŞĂ DE OBSERVARE 

UC11: Organizarea evenimentelor cu plasament la masă  

C3: Pregăteşte serviciile pentru acţiunile cu plasament la masă 

 

Nr. 

crt. 

Modalităţi de informare despre oferta unităţii 

Cerinţe 

Rezultatul 

evaluării 

Data 

1. Identificarea şi descrierea unui sortiment de băuturi conform criteriului 

conţinut/concentraţie alcoolică: 

…  

2. Selectarea materiilor prime şi a elementelor de decor specifice unui 

sortiment de băuturi în amestec: 

- băuturi de bază 

- băuturi nealcoolice 

- materii prime perisabile 

- elemente de decor 

…  

3. Selectarea obiectelor de inventar si a utilajelor necesare obţinerii 

băuturilor în amestec 

…  

4. - Pregătirea amestecurilor de băuturi după metoda specifică 

sortimentului:agitare, amestec, dresare,reţete specifice 

…  

5. Servirea băuturilor în amestec respectând regulile de servire şi protocol …  

 

O altă modalitate de evaluare a dobândirii de competenţe care se poate aplica cu succes o 

reprezintă “metoda proiect”. Proiectul este o activitate complexă de învăţare care se pretează 

foarte bine a fi folosită ca instrument de evaluare, atât formativă, cât şi sumativă. Proiectul este o 



activitate individuală şi/sau în grup, dar sunt de preferat proiectele de grup deoarece încurajează 

cooperarea şi dezvoltă competenţe de lucru în echipă. Un avantaj important al proiectului este că 

oferă posibilitatea elevilor de a lucra în ritm propriu, de a-şi folosi mai bine stilul propriu de 

învăţare şi permite şi învăţarea de la colegi. Toate proiectele trebuie să se  bazeze pe aspecte reale 

din domeniul profesional. 

Proiectul nu presupune întotdeauna ca finalitate un material scris, poate consta într-o 

succesiune de activităţi, în organizarea unor evenimente, în realizarea unui produs, etc. 

Notă: pentru fiecare competenţă se poate face evaluarea practică pe baza fişei de observare 

având în vedere conţinuturile programei 

Sugestii privind dovezile evaluării: 

- fişa de observare, care trebuie să fie elaborată conform criteriilor de performanţă 

şi condiţiilor de aplicabilitate, utilizată pentru evaluarea prin probe practice constituie 

dovadă a evaluării.  

- pentru probele scrise dovezi ale evaluării sunt considerate: fişele  de lucru, testele 

de evaluare, chestionarele, proiectele, portofoliile. 

- orice alt material elaborat de către elev sau utilizat de către profesor pentru evaluare 

poate constitui o dovadă a evaluării competenţelor elevului. 

 


