Ministerul Educatiei, Culturii
si Cercetarii al Republicii Moldova

ORDIN

dIMiMO-m 820

mun. Chisindu

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular
pentru programe de formare profesionala tehnica secundara

n temeiul art. 64 pct. (2) din Codul educatiei al Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634), in conformitate cu
prevederile ordinului nr. 1128/2015 cu privire la aprobarea deciziei Consiliului National pentru
Curriculum din 19 noiembrie 2015,

ORDON:

1. A aproba, in acord cu Standardul de calificare, curriculumul modular in Tnvatamantul
profesional tehnic secundar la meseria Bucatar, domeniul de formare profesionalda Servicii
hoteliere, restaurant si alimentatie publica, cod 1013002, termen de studii 2 ani.

2. A aproba curriculumul modular Tn Tnvatamantul profesional tehnic secundar in
domeniile de formare profesionald, dupd cum urmeaza:
a) Vehicule cu motor, nave si aeronave, meseria Lacatus redresare caroserii, cod 716004,
termen de studii 2 ani;
b) Mecanica si prelucrarea metalelor, meseria Strungar, cod 715019, termen de studii 2 ani.

3. Curricula aprobate Tn pct. 1si pct. 2 la prezentul ordin sunt obligatorii pentru programele
de formare profesionalad tehnica secundara, incepand cu promotia Tnmatriculata in anul de studii
2020-2021.

4. Autorii de Curricula vor oferi suportul informational necesar institutiilor de Tnvatamant
profesional tehnic in vederea diseminarii si implementarii curriculumului aprobat.

5. Directia Tnvatdaméant profesional tehnic (dl Silviu Gincu, sef) va monitoriza procesul de
implementare a ordinului.

6. Controlul asupra executarii prezentului ordin se atribuie doamnei Natalia GRIU,

Secretar de stat.

Igor SAROV
Ministru
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Fisa de evaluare
a calitatii Curriculumului modular

Meseria: 1013002 Bucatar
Calificarea: Bucatar

Elaborata de Centrul de excelenta in servicii si prelucrarea alimentelor

NF Punctajul
crt. Criterii de evaluare acordat
' (1... 10)
I. Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normativ-
reglatorii (CRIPT, Standardul de calificare ).
1 Masurain care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 10
2. Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor cheie 10
3. Masurd in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 10
dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
11 Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne
4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor 9
tehnologice eficiente
5. Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9
productie in scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de
cost

I11. Respectarea prevederilor conceptule moderne in invataméantul profesional tehnic
secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 10
(curriculumul contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor

individuale etc.)

7. Masura in care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse in 10
curriculum Tncurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul
comportament si de a rezolva probleme n diferite contexte de activitate
profesionala.

8 Masura in care activitatile de invdtare sugerate Tn curriculum sunt utile 10
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de
invatare, care sa conduca la formarea competentelor preconizate

9. Pondereain totalul activitatilor de predare - invatare —evaluare din 10
curriculum a celora ce stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru
executarea sarcinilor intr-un domeniu de munca

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare - invatare -evaluare din 10
curriculum a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la
situatii ce faciliteaza rezolvare de probleme.



Punctajul

Nr. .
ort Criterii de evaluare acordat
' (1... 10)

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ 10
demersurile didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 10
profesionale

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor 10
profesionale

14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 9

15. Claritatea, laconismul si coerenta textuala a curriculumului meseriei 10

IV. Coerenta Planului de invatamant

16. Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea

. . 10
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate
17. Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea dezvoltarii 9
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale
18. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea adaptarii la 9
specificul pietei de munca
19. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea diversificarii ofertei
. - . L . 10
educationale Tn functie de nevoile si interesele elevilor
20. Masura in care timpul scolar prevazut in Planul de Tnvatamant corespunde 10
particularitatilor de varsta ale elevilor
21. Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea consilierii Tn 9

cariera a elevilor

Nota. Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaluarii
externe, pentru fiecare din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Observatiile recenzentului:

Propuneri de Tmbunatatire a programului de evaluare:

Concluzii: Curriculumul examinat, meseria Bucatar poate sa asigure formarea calitativa a
viitorilor bucatari care sa satisfaca cerintele angajatorilor sau a clientilor si deci propunem,
cu incredere, curriculumul dat pentru aprobare.

Recenzent Dragonul Rosu’
Semnatura
Data: /£, cu”ue
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Curriculumul j#]|"ecomaiK”i%ntru aprobare.

Recenzent Lidia Revenco, FPC ,,Sipus” SRL

Data:
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PRELIMINARII

Curriculumul pentru meseria Bucdtar, a fost elaborat In baza standardului de calificare Bucdtar,
aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii si Cercetérii, nr 1711, din 26.12.2019, precum
si conform Ordinului Centrului de excelentd in servicii i prelucrarea alimentelor, nr. 77, din 1
iunie 2020.

Standardul de calificare este veriga de legaturd dintre cererea de competente profesionale necesare
pietei muncii, expusd 1n standardul ocupational si programul de formare profesionald oferit de
prestatorul de servicii educationale, care asigurd obtinerea rezultatelor Tnvatarii, care duc la
formarea respectivelor competente profesionale.

Prezentul Curriculum este documentul normativ-reglator care descrie conditiile si rezultatele
invatarii pentru formarea profesionald initiald la meseria Bucdtar, stipulate in standardul de
calificare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice, autorilor de manuale si materiale didactice,
factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea,
realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionald la meseria Bucdtar.

Formarea profesionald a bucatarului, realizatd in cadrul institutiilor de invatamant profesional
tehnic corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al Calificarilor din
Republica Moldova. Conform standardului de calificare Bucdtarul poate realiza activitdtile
profesionale in mod independent, in echipd, precum si sub conducere. Complexitatea activitatii
Bucatarului, dar si independenta acestuia de a lua decizii si de a-si asuma responsabilitati, se refera
doar la solutionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau similare acestora. Bucatarul trebuie
sd-gi planifice activitdtile personale, reiesind din sarcinile puse de conducator si sid-gi asume
responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat. Actiunile Intreprinse se corecteaza, daca
este cazul, in functie de conditiile de realizare a sarcinii.

Finalitatile de invatare ale profesiei bucatar sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare
pretins si se realizeaza in baza prezentului curriculumului.

I. STRUCTURA CURRICULUMULUI

Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual, care reflecta
elementul-cheie al conceptiei de formare profesionald, precum si stabileste o anumitd conexiune
dintre elementele procesului didactic. Abordarea modulara aplicatd in curriculum determind drept
element-cheie al procesului de formare profesionala — competenta, care este doveditd in urma
evaludrii - rezultatele invdtdrii.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitdtii profesionale, a carei esentd constd in
rezolvarea sarcinilor ce presupun prepararea diverselor tipuri de bucate, scot in evidentd
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de
instruire, garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Sistemul de competente poate fi format eficient doar prin abordare interdisciplinara a continutului
informational si anume, prin imbinarea functionald a anumitor aspecte de continut din diverse
discipline, integrate intr-un mesaj educational (modul) in vederea formarii competentelor.
Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la
formarea abilitatilor, dupa care in comun asigura formarea unei competente profesionale.

Se renuntd la predarea materiei pe discipline, care deseori creeazd o discrepantd in intelegerea
integra a demersului didactic de formare profesionald. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte ale materiei de studiu din diverse domenii/discipline si a activitdtilor de invatare si
integrarea acestora 1n unitati logice de invatare/module, care urmeaza a fi insusite intr-o anumita
perioadad de timp pentru a forma competente profesionale cerute la locul de munca. Continuturile



disciplinelor sunt predate in manierd integratd pentru formarea competentelor profesionale, fapt
care solicitd elevului sa descopere sensul si importanta acestor continuturi.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, punandu-se
accent pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Curriculumul modular schimbad in esentd conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-invditarea-
evaluarea.

Se schimbi substantial procesul preddrii. In contextul curriculumului modular, predarea
elementelor de continut este axatd pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesitd intercorelarea
continuturilor diverselor discipline. De aceea, continutul se preda in succesiunea determinatd de
logica interna si specificul situatiei de rezolvat.

Se produc schimbaéri de esentd in procesul invdtdrii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt formulate astfel,
incadt sd imbine judicios cunostintele teoretice cu cele practice. O modalitate de invatare sunt
lucrarile practice realizate in atelierele de instruire practicd, ceea ce reprezintd o conditie
primordiala in formarea competentelor profesionale.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulard cu evaluarea
modularad. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea rezultatelor invatarii, ce demonstreaza
detinerea unui anumit nivel de performanta, adicd a competentei. Sunt importante toate tipurile de
evaluare:

- initiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostintelor si abilitatilor
detinute in aspect teoretic si practic;

- curentd/formativa, pentru a monitoriza formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentelor.

Féara a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit 1l are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsit de modul. Profesorul sau echipa de
profesori trebuie sd-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate
de evaluare. Evaluarea in comun, realizatd de catre echipa de profesori, prin determinarea clara a
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire profesionale.

1. SISTEMUL DE COMPETENTE $I REZULTATELE iNVATARII CE ASIGURA
CALIFICAREA PROFESIONALA

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale Invatarii, specificate in
standardul de calificare, care demonstreazd detinerea de cétre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

In contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare
profesionald, stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeazd a fi format de cétre
cadrele didactice si insusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socio - profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstratd prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea si dezvoltarea acestora. Conform Codului Educatiei, sistemul educational
urmareste formarea urmatoarelor competente-cheie:

- Competente de comunicare in limba romana;

- Competente de comunicare in limba materna;

- Competente de comunicare in limbi stréine;

- Competente Tn matematica, stiinte si tehnologie;
- Competente digitale;

- Competenta de a Invata sd inveti;

- Competente sociale si civice;



Competente antreprenoriale si spirit de initiativa,;
Competente de exprimare culturald si de constientizare a valorilor culturale.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentilor
profesionale. Totodatd, in functie de specificul domeniului de formare si activitate profesionala,
anumite competente au o pondere si o influentd mai accentuatd. Fara a neglija importanta tuturor
competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatim cd pentru formarea
profesionald a Bucdtarului, o importanta deosebitd o au competentele-cheie asa ca:

Competenta de invatare;

Competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat;
Competente actional — strategice;

Competenta de autocunoastere si autorealizare;
Competente interpersonale, civice, morale;

Competenta de baza in matematica, stiinte si tehnologie;
Competente culturale, interculturale.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul trebuie sd detinda competente profesionale
profesionale, precum:

» Competente profesionale generale:

Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare;

Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurata;
Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de alimentatie
publica,

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejdrii sdnatatii proprii $i a
consumatorilor;

Intocmirea documentelor specifice domeniului;

Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului;

Comunicarea corectd si eficientd cu membrii echipei, superiorii $i consumatorii.

» Competente profesionale specifice:

Organizarea eficientd a procesului si locului de munca;

Aplicarea masurilor igienico-sanitare;

Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente;
Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase
fructe, crupe, paste fainoase;

Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasare;
Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din peste;
Prepararea bulioanelor;

Pregatirea preparatelor lichide;

Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora,

Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase,
leguminoase;

Prepararea bucatelor din oud si branza,

Prepararea bucatelor din peste si produse de mare;

Prepararea bucatelor din carne si pasare;

Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde;

Prepararea bucatelor dulci i a bauturilor;

Pregatirea articolelor din aluat;

Pregitirea preparatelor culinare dietetice;

Asigurarea calitdtii semipreparatelor si preparatelor culinare;
Finalizarea procesului de lucru.
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Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Bucdtar, absolventul trebuie sa
demonstreze un set de rezultate ale invétarii care deriva din competentele profesionale, stipulate in
standardul ocupational.

Astfel,

1.

I il

11

12.

13.

14.

la final de program, absolventul trebuie sd demonstreze ca poate:

organiza locul de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in
procesul de preparare si pastrare a productiei culinare;

intocmi documentele specifice activitatii profesionale in bucatarie;

aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;
prelucra diferite tipuri de materie prima, conform destinatiei culinare;

utiliza cutitul, ustensilele si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiet,
prepara supe: a) bulioane; b) supe limpezi ¢) supe drese; d) supe pireuri, e) supe de lapte;

f) supe reci si dulci;

prepara sosuri si derivate ale acestora: a) sos rosu de baza, b) sos alb pe baza de bulion de
carne; c) sos pe bazd de bulion de peste; d) sos pe bazad de fierturd de ciuperci; e) sos pe
baza de lapte; f) sos de smantana; g) sos pe baza de oud-unt; h) amestecuri de unt; 1) sos pe
baza de ulei si otet; j) sos dulce;

prepara bucate si garnituri din: a) legume si ciuperci fierte; b) legume fierte in apa scazutd;
c) legume si ciuperci prjite; d) legume inabusite;, e) legume si ciuperci coapte; f)
leguminoase; g) crupe; h) paste fainoase;

prepara bucate din: a) oud; b) branza de vaci;

. prepara bucate din peste: a) peste fiert; b) peste prajit; ¢) peste inabusit; d) peste copt; e)

din masa tocata de peste; f) fructe de mare;

. prepara bucate din carne, pasédre si subproduse: a) fierte, b) in bucati mari, prajite prin

metoda de baza, in grasime si la rold, c) prajite in bucati portionate, naturale si panate, d)
prajite in bucati mici; e) indbusite, f) coapte, din tocdtura pentru parjoale din carne;

prepara bucate si gustari reci si calde: a) tartine; b) salate; ¢) gustari reci din legume si
ciuperci; d) gustdri si bucate reci din peste; e) gustdri si bucate reci din carne; f) gustari
calde; g) gustarilor din oud si branzeturi; bucatelor reci pentru banchete;

prepara bucate dulci §i bauturi: a) compoturi; b) chiseluri; ¢) jeleuri; d) serbeturi,
sambukuri, creme; e) bucate dulci calde; f) bauturi fierbinti si reci;

prepara articole din aluat.

In urma asocierii rezultatelor invétarii pentru calificare Bucdfar au fost definite urmdtoarele
module de instruire:

II1.

Pregatirea bucatarului pentru activitatea profesionala
Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si fructelor
Prepararea supelor

Prepararea sosurilor

Prepararea garniturilor

Prepararea bucatelor din oud si branza de vaci
Prepararea bucatelor dulci si bauturilor

Prepararea bucatelor din peste

Prepararea bucatelor din carne

. Prepararea bucatelor reci si gustarilor

. Prepararea produselor din aluat

. Prepararea bucatelor pentru alimentatia curativa
. Prepararea bucatelor din bucatiria internationala
. Planificarea activitétii in bucatarie

STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE

Pornind de la acceptia datd rezultatului Tnvatarii, modulul reflectd cunostintele, abilitatile si
resursele de formare ale acestora in scopul realizérii unor sarcini/activititi/procese, care in
complexitatea lor demonstreaza detinerea competentei profesionale.
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Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibila, scopul caruia este formarea la elev a unui
comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale invatarii si respectiv,
integrarea competentei.

Modulul este o structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice,
cat si pentru cele practice. Totodatd, modulele nu sunt unitati de invatare total independente.
Acestea coreleazd logic in vederea formarii competentelor, fapt care determind succesiunea
parcurgerii acestora: de la module introductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfdsoard in mod sistematic si continuu pe o perioada de timp si se
finalizeaza cu evaluarea rezultatelor inviatarii. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate in realizarea activitatilor practice.

Modulul de invatare este constituit din urméatoarele componente:

titlul modulului — reflectd esenta unei sarcini specifice locului de munca;

scopul modulului — descrie intentia procesului de invétare si indicd performanta pe care
trebuie sd o demonstreze elevul la sfarsit de modul;

unititile de competenta - sunt rezultate ale Invatarii, pe care elevul va fi capabil sa le
demonstreze la sfarsit de modul;

administrarea modulului — indicd numarul de ore pentru lectiile teoretice si cele practice
in vederea atingerii rezultatelor invétarii, precum si de evaluare a acestora. Repartizarea
orelor pe secvente de continut este flexibild si rimane la discretia cadrelor didactice.

achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele reprezintd un sistem integru si combinatoriu de notiuni, date, fapte etc.
ce reflectd continuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional.
Ordinea temelor pentru formarea cunostintelor, in cadrul aceluiasi modul, poate fi
schimbata, dacad nu este afectata logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitatile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobandite prin invitare,
care contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii si finalizarii unui
anumit produs;

- activitdtile practice reprezintd activitdti/sarcini practice de la locul de munca,
recomandate in vederea aplicérii cunostintelor achizitionate si exersarii abilitétilor
necesare pentru formarea competentelor.

preconditii necesare pentru studierea modulului — reprezintd cunostinte de culturd
generald din anumite discipline scolare, achizitionate la nivelul invatdmantului general,
care constituie o preconditie pentru achizitionarea cunostintelor profesionale;

specificatii metodologice — reprezintd unele recomandari metodologice specifice pentru
realizarea modulului;

sugestii de evaluare — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor Invatarii
la final de modul;

resursele materiale — reprezintd echipamentul tehnologic si materia prima, necesare
pentru realizarea activitatilor practice.


https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%8Env%C4%83%C8%9Bare&action=edit&redlink=1

Nr.
crt.

© N o »n M »

10

14

Administrarea curriculumului

Modulele de instruire

Pregatirea bucatarului pentru activitatea
profesionala

Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si
fructelor

Prepararea supelor

Prepararea sosurilor
Prepararea garniturilor
Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci
Prepararea bucatelor dulci si bauturilor
Prepararea bucatelor din peste
Practica in productie
Total anul |
Prepararea bucatelor din carne
Prepararea bucatelor reci si gustarilor
Prepararea produselor din aluat
Prepararea bucatelor pentru alimentatia curativa

Prepararea bucatelor din bucataria
internationala

Planificarea activitatii Tn bucatarie
Practica Tn productie
Total anul |1

Total anul I+1I

Total
IT+IP+PP

SO

60

84
72
94
46
62
108
210
786
228

112
S6

60

36
420
996

1782

Total
IT+IP

SO

60

84
72
94
46
62
108

576
228

112
S6

60

36

576
1152

IT

38

30

36
30
46
22
32

288
114
42
S2
26

30

24

288
576

30

48
42
48
24
30

288
114
42
60
30

30

288
576



Modulul 1PREGATIREA BUCATARULUIPENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare, precum
si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei Tn alimentatia publica. Acest modul vizeaza dobandirea de competente necesare pentru initiere in
profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate Tn urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitatea de competenta 2: Organizarea locului de munca al bucatarului

- Explica notiunile de specialitate; 1 Notiuni de specialitate: materie prime, semipreparat, Vizitda Tn laboratorul

- Diferentiaza documentatia normativ tehnica din preparat culinar, deseuri si pierderi tehnologice. de instruire
Alimentatia Publica; 2. Documentatia normativ tehnicd din Alimentatia practica/UAP:

- ldentificad metodele de prelucrare culinara a Publica (Retetare, Fise tehnologice, Fise de calcul) - Familiarizarea cu
produselor alimentare; 3. Clasificarea metodelor de prelucrare culinara a echipamentul

S

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
uc 1. Descrierea reglementarilor specifice domeniului de activitate 8 6 14
ucC 2. Organizarea locului de munca al bucatarului 12 6 18
uc 3 Caracterizarea cerintelor de calitate si sigurantd a productiei Tn alimentatia publica 16 16
Evaluare modul 2 2
Total 38 12 SO
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1: Descrierea reglementarilor specifice domeniului de activitate
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
- ldentifica activitatile specifice profesiei bucatar; 1 Particularitatile profesiei de bucatar. Vizitda Tn laboratorul
- Diferentiaza unitatile de alimentatie publica dupa 2. Tipuri si categorii de unitati de alimentatie publica de instruire practica
tipuri si categorii; conform HG 1209, din 8 noiembrie 2007. (bucatérie):
- Descrie responsabilitatile bucatarului si altor 3. Cerinte profesionale fata de personalul angajat Tn - pregatirea personala
categorii de angajati in UAP; unitatile de alimentatie publica. pentru lucrul Tn
- Explica regulile de igiena personala in activitatea 4. Cerinte fata de sanatatea si igiena personala a laborator;
de producere; bucatarului. — familiarizarea cu
- Specifica cerintele securitdtii si sanatatii muncii. 5. Cerinte de securitate si sandtate in munca. sectiile/sectoarele/
locurile de munca;
Total UC 1 8 6



- Caracterizeaza metodele de prelucrare primara a
produselor alimentare;

- Caracterizeaza metodele de prelucrare termica a
produselor alimentare;

- Explica notiunea de proces tehnologic

- Caracterizeaza incaperile unitatilor de alimentatie
publicg;

- Explica destinatia sectiilor/locurilor de munca a
bucatarului in UAP.

- Numeste utilajele din sectiile de producere.

Total UC 2

o

~

produselor alimentare.
Metode de prelucrare primara a produselor alimentare
si caracteristica acestora.
Metode de prelucrare termica a produselor alimentare
si caracteristica acestora.
Notiune de proces tehnologic de pregatire a
preparatelor culinare.
Structura unitatilor de alimentatie publica.
Destinatia si dotarea sectiei/locului de munca pentru:
- prelucrarea legumelor;
- prelucrarea carnii, pasarii; pestelui.
Destinatia si dotarea locului de munca n:
- sectia bucate calde;
- sectia bucate reci;
- sectorul de distribuire a bucatelor.

tehnologic din
sectiile/ locurile de
munca/ sectoarele din
bucatarie;

- familiarizarea cu
documentatia
normativ-tehnica;
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Unitatea de competentd 3: Caracterizarea cerintelor de calitate si siguranta a productiei in alimentatia publica

- Descrie metodele de apreciere a calitatii;

Caracterizeaza modalitatea de apreciere a

calitatatii materiei prime si preparatelor culinare

Tn baza indicilor organoleptici;

Explica cerintele sanitare privind intretinerea

incéperilor, utilajului tehnologic, inventarului si

ustensilelor;

Explica cerintele sanitare privind intretinerea

veselei si a ambalajului;

Numeste cerintele sanitare privind colectarea,

depozitarea si evacuarea deseurilor;

- Explica rolul standardului HACCP 1in activitatea
UAP;

- Numeste masurile de prevenire a contaminarii
ncrucisate;

- Enumera tipurile de intoxicatii si infectii
alimentare;

1

Metode (organoleptica si de laborator) de apreciere a
calitatii materiei prime si preparatelor culinare.

Cerinte sanitare privind intretinerea fincaperilor,
utilajului tehnologic, inventarului si ustensilelor.

Cerinte sanitare privind fintretinerea veselei si a
ambalajului.

Cerinte sanitare privind colectarea, depozitarea si
evacuarea deseurilor.

Cerinte de securitate in procesul de preparare si pastrare
a productiei culinare (HACCP).

Cerinte sanitare privind prevenirea contaminarii
ncrucisate.

Notiuni despre riscuri de intoxicatii si infectii
alimentare si profilaxia lor.

Notiune de valoare nutritiva si energetica.

Compozitia chimica a produselor alimentare.
(proteinelor, glucidelor, lipidelor, vitaminelor, sarurilor
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- Numeste factorii de risc de intoxicatii si infectii minerale, substantelor colorante, aromatice si gustative)
alimentare;
- Specifica metodele de profilaxie a diverselor
situatii de risc de intoxicatii si infectii alimentare;
- Descrie importanta proteinelor, glucidelor,
lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru
organismul uman;
- Descrie rolul substantelor colorante, aromatice si
gustative Tn practica culinara.
Total UC 3 16 -

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta
- Notiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitamine, saruri minerale

Specificatii metodologice

Modulul 1 Pregatirea bucatarului pentru activitatea profesionala este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de bucétar,
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite Tn laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de alimentatie publica de categoria Ill, Il si .
Tn timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de igienizare a locului de munca si a echipamentului de lucru, precum si de invatare a
documentatiei normativ-tehnice.

Tn procesul de predare a Unitdtii de competentd 1, tema Tipuri si categorii de unitdti de alimentatie publica, cadrele didactice vor face referinti la
HG 1209, din 8 noiembrie 2007, publicatd: 23.11.2007 in Monitorul Oficial Nr. 180-183 art Nr: 1281.

Cadrele didactice vor organiza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandatda de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacda nu este
afectata logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut Tn
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii
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Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

La Tnceputul modulului, profesorul va informa elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor invatarii, inclusiv data, timpul, locul, modalitatea si
criteriile de evaluare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentulmodul, serecomandarealizarea  evaluarii
sumative prin test scris cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ca este capabil s&

identifice particularitatile profesiei de bucatar.

descrie normele igienico-sanitare aplicate Tn activitatea profesionala.

- numeasca cerintele de securitate si sanatate la locul de munca.

- explice notiunile generale si metodele de prelucrare culinara a produselor alimentare.

- identifice tipurile unitatilor de alimentatie publica.

- specifice destinatia fiecarei sectii/sector din bucatarie.

- calculeze valoarea nutritiva a produselor.

- calculeze valoarea energetica a produselor.

- descrie importanta proteinelor, glucidelor, lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru organismul uman.
- descrie rolul substantelor colorante, aromatice si gustative in practica culinara.

Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatirii. Dupa
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

-Laborator de instruire practica dotat.
-Echipament sanitar: Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, incaltaminte de schimb.
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Modulul 2 PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SIFRUCTELOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de prelucrare primara a legumelor, ciupercilor, fructelor si
pomusoarelor in conformitate cu cerintele tehnologice, normele igienico-sanitare si cerintele de securitate si sanatate a muncii, de calculare a
materiei prime, precum si de gestionare a deseurilor. Acest modul vizeazd dobandirea de competente necesare pentru initiere Tn profesie si constituie
fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

uc 1L Prelucrarea primara a legumelor si ciupercilor
uc 2 Prelucrarea primara a fructelor si pomusoarelor

Evaluare modul
Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a legumelor si ciupercilor

Abilitati

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
22 18 40
6 6 12
2 6 8
30 30 60
. Nr. Lucrari practice Nr.
Cunogtinte
ore recomandate ore

- Argumenteaza importanta legumelor si ciupercilor
Tn alimentatie;

. Caracterizeaza grupurile de legume;

. Descrie procedura de receptionare calitativa si
cantitativa legumelor si ciupercilor;

- Descrie conditiile de pastrare a legumelor si
ciupercilor;

- Apreciaza calitatea legumelor si ciupercilor conform
indicilor organoleptici;

- Numeste etapele procesului tehnologic de prelucrare
primara a legumelor si ciupercilor;

. Selecteaza ustensile si inventarul necesar pentru
prelucrarea legumelor si ciupercilor;

. Caracterizeaza utilajele specifice prelucrarii primare
a legumelor;

- Organizeaza locul de munca pentru prelucrarea

Importanta legumelor si ciupercilor in
alimentatie.

Clasificarea si caracteristica legumelor.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a
legumelor si ciupercilor si depozitarea acestora.
Indici organoleptici de apreciere a calitatii
legumelor si ciupercilor.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare
primara a legumelor si ciupercilor.

Ustensile, inventar si utilaje pentru prelucrarea
primara a legumelor (masina de curatit cartofi,
robot universal pentru sectia de legume, céantar).
Cerinte de securitate si sanatate in munca la
exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru prelucrarea legumelor si ciupercilor.
Cerinte ergonomice de organizare a locului de
munca pentru prelucrarea legumelor si

13

- Realizarea operatiilor
de prelucrare primara
si taiere (forme
simple) alegumelor
tuberculifere si
radacinoase.

- Realizarea calculelor
tehnologice.

- Realizarea operatiilor
de prelucrare primara
si taiere (forme
compuse) alegumelor
tuberculifere si
rddacinoase.

- Realizarea calculelor
tehnologice.



legumelor si ciupercilor conform cerintelor
ergonomice;

- Aplica normele igienico-sanitare Tn procesul de
prelucrare primara si pastrare a legumelor si
ciupercilor (prelucrate);

- Exploateaza ustensilele, inventarul si utilajul Tn
procesul de prelucrare a legumelor si ciupercilor,
respectand cerintele de securitate si sanatate n
munca;

- Realizeaza operatiile de prelucrare primara si tdiere
a legumelor si ciupercilor, conform destinatiei
culinare, respectand cerintele procesului tehnologic;

- Realizeaza mentenanta ustensilelor, inventarului si
utilajului pentru prelucrarea legumelor si
ciupercilor, conform normelor igienico-sanitare;

- Numeste termenele si conditiile de pastrare a
legumelor si ciupercilor prelucrate primar;

- Colecteaza deseurile Tn procesul de prelucrare
primara a legumelor si ciupercilor, conform
normelor igienico-sanitare;

- Realizeaza calculele tehnologice pentru prelucrarea
primara a legumelor si ciupercilor, conform
documentatiei normative.

Total UC 1

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

ciupercilor.
Norme igienico- sanitare referitoare la
mentenanta ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru prelucrarea legumelor si ciupercilor.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere
(simple si compuse) a legumelor tuberculifere.
Destinatia lor culinard. Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere
(simple si compuse) a legumelor radacinoase.
Destinatia lor culinara. Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere a
legumelor varzoase si frunzoase. Destinatia lor
culinara. Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere a
legumelor bulbifere. Destinatia lor culinara.
Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere a
legumelor cu fruct. Destinatia lor culinara.
Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere a
legumelor de desert/perene. Destinatia lor
culinara. Calcule tehnologice.
Cerinte de prelucrare primara si forme de taiere a
ciupercilor. Destinatia lor culinara. Calcule
tehnologice.
Termene si conditii de pastrare a legumelor si
ciupercilor prelucrate.
Deseuri obtinute la prelucrarea primara a
legumelor si ciupercilor Tn functie de sezon.

22

Unitatea de competenta 2: Prelucrarea primara a fructelor si pomusoarelor

- Argumenteaza importanta fructelor si pomusoarelor

Tn alimentatie;
- Caracterizeaza grupurile de fructe si pomusoare;

1

Importanta fructelor si pomusoarelor in
alimentatie.

2. Clasificarea si caracteristica fructelor si

14

- Realizarea procesului
de prelucrare primara
a legumelor varzoase,
frunzoase, bulbifere,
cu fruct de
desert/perene si
ciupercilor.

- Realizarea calculelor
tehnologice.

-Realizarea procesului
de prelucrare primara
a fructelor i



- Apreciaza calitatea fructelor si pomusoarelor
conform indicilor organoleptici;

- Numeste etapele procesului tehnologic de prelucrare
primara a fructelor si pomusoarelor;

- Selecteaza ustensile si inventarul necesar pentru
prelucrarea fructelor si pomusoarelor;

- Realizeaza operatiile de prelucrare primara si taiere
a fructelor si pomusoarelor, conform destinatiei
culinare, respectand cerintele procesului tehnologic;

- Numeste termenele si conditiile de pastrare a
fructelor si ciupercilor prelucrate primar;

- Colecteaza deseurile Tn procesul de prelucrare
primara a fructelor si pomusoarelor, conform
normelor igienico-sanitare;

- Explica modificarile vitaminelor si substantelor
minerale Tn procesul de prelucrare primara a
legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor.

Total UC 2

Preconditii necesare pentru studierea modulului

pomusoarelor.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare
primara a fructelor si pomusoarelor.

Cerinte de prelucrare primara si forme de tdiere a
fructelor si pomusoarelor. Destinatia lor culinara.
Termene si conditii de pastrare a fructelor si
pomusoarelor.

Modificari ale vitaminelor si substantelor
minerale Tn procesul de prelucrare primara a
legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor.

pomusoarelor.
—Realizarea calculelor
tehnologice.

Pentru formarea competentelor profesionale generale si specifice proiectate in prezentul modul, elevul trebuie sd detind cunostinte de baza la

urmatoarele subiecte:

- Notiuni generale despre particularitatile organelor plantelor; aspecte sezoniere de dezvoltare a plantelor;

Unitati de masura uzuale pentru masa (kg, g, mg) si lungime (m, dm, cm, mm); transformari;
Figuri geometrice (unghi, triunghi, patrulater, pentagon, cerc); corpuri geometrice: cub, paralelipiped dreptunghic, piramida, sfera, cilindru, con;

notiuni de elemente ale figurilor geometrice (laturi, varfuri, unghiuri, diametru);

acesta;

Specificatii metodologice

Notiuni de latime, Tnaltime, diagonald, grosime, sectiune;
Proprietatile chimice ale oxigenului: reactiile de oxidare, interactiunea cu metalele (aluminiu, fier).

Notiuni de procent si operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat; operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din

Modulul 2 Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor sifructelor este un modul de initiere in profesia de bucétar, axat pe achizitionarea de
cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii Tn realizarea operatiilor de pregdtire a legumelor, ciupercilor fructelor si pomusoarelor.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda:
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- predarea continuturilor, precum si organizarea lucrarilor practice, pe grupe de legume;

- racordarea procesului de instruire la procesul tehnologic de prelucrare primara a legumelor si ciupercilor. De ex.:Prelucrareaprimara a
legumelor tuberculifere (destinatia, utilaj, forme de taiere, cerinte de pastrare, calculul deseurilor, calculul masei nete, masei brute).

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica deformare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe secvente de continut Tn cadrul modulului ramane la discretia profesorului responsabil de predarea continutului modulului.
Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de
cdtre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice Tn
procesul de evaluare a competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea
evaluarii sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa

- argumenteze importanta legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor Tn alimentatie.

- clasifice legumele fructelor si pomusoarelor.

- aprecieze organoleptic calitatea legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor.

- descrie particularitatile de prelucrare a diferitor tipuri de legume, ciuperci, fructe si pomusoare.

- utilizeze, corect si conform cerintelor de securitate si sanatate in munca, cutitul si ustensilele in procesulde lucru.

- respecte consecutivitatea operatiilor de prelucrare primara in functie de tipul legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor.
- prelucreze diferite tipuri de legume, ciuperci, fructe si pomusoare, asigurand corectitudinea formelorde taiere si respectand normele igienico-
sanitare.

- utilizeze, conform instructiunilor, utilajul pentru curatarea si tiierea legumelor.

- determine continutul de deseuri la prelucrarea legumelor in functie de sezon.

- colecteze deseurile conform normelor igienico-sanitare.

- aplice cerintele de pastrare a legumelor, ciupercilor, fructelor si pomusoarelor prelucrate.

Proba teoretica va include:
- Test teoretic
Pentru evaluarea cunostintelor teoretice se recomanda ca testul teoretic sa contina minim 40% itemi de calcul.

Proba practicad de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Sarcini practice axate, preponderent, pe realizarea formelor de taiere.

Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dup&d administrarea
probelor (teoretic si practic) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
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Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
masa de lucru, cantar electronic, masina de curatit cartofi, robot universal pentru sectia de legume.

Ustensile:
Palete ,,LC”, set de cutite ,,LC”, dispozitive de curatat si tdiat.

Materie prima:
legume (tuberculifere, radacinoase, varzoase, frunzoase, bulbifere, cu fruct, de desert/perene, ciupercilor), fructe si pomusoare de sezon.
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Modulul 3PREPARAREA SUPELOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a supelor, respectand procesul tehnologic si normele
igienico-sanitare. Acesta este un modul de baza/tehnic, axat pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea abilitatilor practice,
n vederea formarii competentelor profesionale specifice de preparare a supelor.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT
uc 1. Prepararea bulioanelor 8
uc 2 Prepararea supelor limpezi si drese 16
ucC 3. Prepararea supelor creme, de lapte, reci si dulci 8
Recapitulare modul 2
Evaluare modul 2
Total 36
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea bulioanelor
Nr.
Abiltati Cunostinte ore
- Argumenteaza importanta supelor in alimentatie; 1 Importanta supelor in alimentatie. Clasificarea i
- Caracterizeaza grupele de supe; caracteristica supelor.
- Caracterizeaza materia prima pentru prepararea 2. Clasificarea si caracteristica materiei prime, inclusiv

bulioanelor si supelor;
- Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
bulioanelor, in baza Retetarului; 3.
- Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru 4.
prepararea bulioanelor;
- Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic 5.
necesare prepardrii bulioanelor;
- Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii bulioanelor; 6.
- Organizeaza ergonomic locul de munca pentru

condimentelor pentru prepararea bulioanelor si
supelor.

Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru
prepararea bulioanelor in baza Retetarului.
Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bulioanelor si supelor.

Utilaje (plitd electricd, marmita, cazan electric,
cuptor electric, blender), inventar, ustensile si
vesela pentru prepararea si servirea supelor.
Cerinte de securitate si sanatate Tn munca in
procesul de preparare a bulioanelor si supelor.
Cerinte de organizare a locului de munca pentru

18

48

Lucrari
practice
recomandate

Total

46
20

84

Nr.
ore



prepararea bulioanelor;

- Pregateste materia prima pentru prepararea
bulioanelor, respectand cerintele de securitate i
sanatate Tn munca;

- Prepara bulioane din: oase, carne, carne si oase,

pasare, peste, ciuperci, respectand normele igienico-

sanitare si cerintele de securitate si sanatate n
munca;

- Explica modificarile proteinelor si lipidelor ce au
loc la fierberea bulioanelor;

- Apreciaza calitatea bulioanelor Tn baza indicilor
organoleptici;

- Identifica defectele aparute la prepararea
bulioanelor;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune (dupa caz) posibilitati de remediere a
defectelor identificate.

Total UC 1

10.

prepararea bulioanelor si supelor.

Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a bulioanelor
si supelor.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bulioanelor.

Procesul tehnologic de preparare a bulioanelor din:

oase, carne, carne si oase, pasare, peste, ciuperci.
Modificarile proteinelor si lipidelor ce au loc la
fierberea bulioanelor.

Cerinte de calitate a bulionului.

Unitatea de competentd 2: Prepararea supelor limpezi si drese

- Caracterizeaza sortimentul supelor limpezi si drese;

- Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
supelor limpezi si drese, in baza Retetarului;

- Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru

prepararea supelor limpezi si drese;

- Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii supelor limpezi si drese;

- Organizeaza ergonomic locul de munca pentru
prepararea supelor limpezi si drese;

- Aplica normele igienico- sanitare Tn procesul de
preparare a supelor limpezi si drese;

- Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic

conform destinatiei, respectand cerintele de securitate

1
2.

o

0

Caracteristica si sortimentul supelor limpezi.
Cerinte de completare a fisei tehnologice
pentru prepararea supelor in baza Retetarului.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea supelor limpezi.

Procesul tehnologic de preparare a supelor
limpezi. Garnituri pentru supe limpezi.
Cerinte de calitate.

Reguli de servire a supelor limpezi.
Caracteristica si sortimentul borsurilor.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea borsurilor.

Procesul tehnologic de preparare a borsurilor.
Cerinte de calitate.

Reguli de servire a borsurilor.

19

- Bulion din oase si
carne.

- Supa limpede cu
crutoane (frigane)

- Supa limpede cu
garnitura (orez
fiert)

- Bors cu varza si
cartofi.

- Bors cu fasole.

- Bors ucrainean



s1 sdndtate in munca in procesul de preparare a
supelor limpezi si drese;

Pregéteste materia prima pentru prepararea supelor
limpezi si drese, respectand normele igienico-
sanitare;

Prepara supe limpezi si drese, conform cerintelor
procesului tehnologic si respectdnd normele igienico-
sanitare;

Serveste supe limpezi si drese conform regulilor de
servire;

Apreciaza calitatea supelor limpezi si drese, in baza
indicilor organoleptici;

Identifica defectele aparute la prepararea supelor
limpezi si drese;

Explica cauzele defectelor identificate;

defectelor identificate;

Specifica conditiile de pastrare a supelor limpezi si
drese.

10. Caracteristica si sortimentul supelor sci. - Sci verde

11. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru - Sci din varza
prepararea supelor sci. proaspata.

12. Procesul tehnologic de preparare a sciurilor. - *Sci din varza
Cerinte de calitate. murata

13. Reguli de servire a supelor sci.

14. Caracteristica si  sortimentul  ciorbelor - Rasolnic de casa.
(rasolnicurilor). - *Rasolnic ca la

15. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru Leningrad.
prepararea ciorbelor. - Supd picantd de

16. Procesul tehnologic de preparare a ciorbelor. casa
Cerinte de calitate. - Supa picantd cu

17. Reguli de servire a ciorbelor (rasolnicurilor). asorti de carne

18. Caracteristica si sortimentul supelor picante. (soleancd).

19. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru - *Supa picantd din
prepararea supelor picante. ciuperci

20. Procesul tehnologic de preparare a supelor (soleancd).
picante. Cerinte de calitate.

21. Reguli de servire a supelor picante.

22. Caracteristica st sortimentul supelor de - Supa de cartofi cu
cartofi, legume, crupe, paste fainoase. perisoare de carne

23. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru - Supd de cartofi cu
prepararea supelor de cartofi, legume, crupe, ciuperci.
paste fainoase. - Supa cu paste

24. Procesul tehnologic de preparare a supelor de fainoase.
cartofi, legume, crupe, paste fainoase. Cerinte - *Supa de cartofi
de calitate. cu leguminoase.

25. Reguli de servire a supelor de cartofi, legume,
crupe, paste fainoase.

26. Caracteristica st sortimentul supelor din - Zeama de gdina
bucidtaria moldoveneasca. cu taitei de casa

27. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru - Ciorbe
prepararea supelor din bucataria moldovenesti
moldoveneasca (bors acru, taitei de casd). - Ciorba delicioasa

28. Particularitati specifice in prepararea supelor - *Bors scazut
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Total UC 2

29.

din bucataria moldoveneasca. Cerinte de
calitate.
Reguli de servire a supelor din bucéataria

moldoveneasca.

Unitatea de competenta 3: Prepararea supelor pireu, de lapte, reci si dulci

- Caracterizeaza sortimentul supelor pireu, de lapte,
reci si dulci;

Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
supelor pireu, de lapte, reci si dulci, Tn baza
Retetarului;

Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru
prepararea supelor pireu, de lapte, reci si dulci;
Organizeaza ergonomic locul de munca pentru
prepararea supelor pireu, de lapte, reci si dulci,
respectand normele igienico-sanitare;

Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic
conform destinatiei respectand cerintele de securitate
si sanatate Tn munca in procesul de preparare a
supelor pireu, de lapte, reci si dulci;

Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii supelor pireu, de lapte, reci si
dulci;

- Pregateste materia prima pentru prepararea supelor
pireu, de lapte, reci si dulci, respectadnd normele
igienico-sanitare ;

- Prepara supe pireu, de lapte, reci si dulci conform
cerintelor procesului tehnologic si respectand
normele igienico-sanitare;

Serveste supe pireu, de lapte, reci si dulci conform
regulilor de servire;

- Apreciaza calitatea supelor pireu, de lapte, reci si

dulci, in baza indicilor organoleptici.

1
2.

10.

11.

12.

Caracteristica si sortimentul supelor pireu.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea supelor pireu.

Procesul tehnologic de preparare a supelor
pireu. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a supelor pireu.
Caracteristica si sortimentul supelor de lapte.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea supelor de lapte.

Procesul tehnologic de preparare a supelor de
lapte. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a supelor de lapte.
Caracteristica si sortimentul supelor reci si
dulci.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea supelor reci si dulci.

Procesul tehnologic de preparare a supelor
reci si dulci. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a supelor reci si dulci.

21

- *Ciorba cu fasole
- Ciorba de peste

16

- Supa pireu din
cartofi /legume

- *Supa pireu din
ciuperci

- Supa de lapte cu
paste fainoase
(tditei de casa).

- Supa de lapte cu
crupe

- Ocrosca din
legume.

- *Ocrosca de
carne.

- Supa din fructe
proaspete cu orez
fiert.
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- Identifica defectele aparute la prepararea supelor
pireu, de lapte, reci si dulci;
- Explica cauzele defectelor identificate;
- Propune (dupa caz) posibilitati de remediere a
defectelor identificate;
- Specifica conditiile de pastrare a supelor pireu, de
lapte, reci si dulci.
Total UC 3 8 12

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru formarea competentelor profesionale generale si specifice proiectate in prezentul modul, elevul va detine cunostinte de baza la urmatoarele
subiecte:

Notiuni de volum, masa si densitate

Unitati de masura a capacitatii/volumului (I, ml); transformari ale unitatilor de masura

- Starea fizica a substantelor: solida, lichida, gazoasg;

- Procese termice: vaporizare, fierbere

- Proprietati fizice ale substantelor (starea de agregare, mirosul,culoarea,densitatea, gustul, solubilitatea in apa)

- Substante organice cu importanta biologica: grasimi, hidratide carbon, aminoacizi, proteine, vitamine

- Particularitati fiziologice ale organelor de simt la om. Acuitateaorganelor de simt
- Particularitati secretorii ale unor plante

- Notiune de solutii

- Duritatea apei

- Notiune despre oxidanti

Specificatii metodologice

Modulul reprezinta o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a competentelor profesionale, o conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care
permite aplicarea atat a srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).
Lectiile de instruire teoretica si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile
de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activitdti de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica
de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsad decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
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cadrul modulului, raméane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Abilitdtile practice de preparare a
bulioanelor vor fi formate in procesul de preparare a supelor.

*Prepararea supelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului si Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- descrie importanta supelor in alimentatie.

- clasifice supele n functie de tehnologia de preparare, baza lichida, temperatura de servire.

- calculeze, conform retetarului, necesarul de materie prima pentru diferite cantitdti de supe.

- aprecieze calitatea materiei prime pentru prepararea supelor.

- prelucreze materia prima pentru prepararea supelor.

- utilizeze echipamentul si ustensilele conform tehnologiei de preparare a supelor, respectand cerintele de securitate si sanatate in munca.

- prepare diverse tipuri de supe: (bulioane; supe limpezi, supe drese; supe pireuri, supe de lapte; supe reci si dulci), respectand normele igienico-
sanitare.

- prezinte supele pentru servire in conformitate cu regulile de etica si estetica.

- aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea si servirea supelor, respectand normele igienico-sanitare si cerintele de securitate si sanatate Tn munca.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméitoarelor supe:
- zama de gaina

- bors cu varza si cartofi
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- ciorba delicioasa
- soleanca de casa

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Consistenta omogena, similara smantanii lichide, fard aglomerari (supe-pireu).

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Bulionul este straveziu, la suprafata sunt stelute razlete de grasime galbene sau oranj.

- Culoarea este naturald, specifica legumelor si galbena specifica taiteilor.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate supele.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, =+ 2°C.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare una din supele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a

supelor, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la
rezultatele evaluarii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
plitd electrica/masina de gatit, cuptor electric, cazan electric, marmita, frigider, blender, masa de lucru, cantar.

Ustensile:
cutite, linguri, spumiere, polonice, sucitoare, palete, pahar gradat, vase pentru prelucrarea primara, cratite de diferit volum, tigai, tavi, cazanele,
soteuri, site, farfurii adanci pentru supe, supiera (boluri), farfurie suport, cantar.

Materie prima:

- oase alimentare, carne de bovina, sau de vitel, sau de ovina, carne de porcina, jambon fiert-afumat sau fiert, pulpa afumata - fiarta, slanina
condimentatd, crenvursti sau safalade, rinichi de bovina, carne de pasare, peste.

- sfecla, varza proaspata, varza murata, cartofi, morcov, patrunjel (radacina), telina (radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, mazare verde
conservata, rosii proaspete, ardei dulci, ardei iuti, castraveti murati, castraveti proaspeti, capere, masline, usturoi, ciuperci albe uscate sau
sampinioane proaspete, fasole, verdeata (coriandru, patrunjel leustean, cimbru)

- lamaie, fructe proaspete
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- pasta de tomate, pireu de tomate, cvas de paine, bors acru, otet 3%, sare, zahar,
- grasime culinard, margarind de masa, unt, ulei vegetal,

- gris, paste fdinoase, orez, faina de grau, amidon,

- lapte, oud, smantana, chefir

- condimente (piper negru, rosu, frunza de dafin), cimbru, mustar
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Modulul 4 PREPARAREA SOSURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a sosurilor, respectéand procesul tehnologic si nhormele
igienico-sanitare. Competentele formate Tn cadrul acestui modul de baza/tehnic vor fi valorificate/consolidate Tn procesul de formare a
competentelor profesionale, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) IT IP Total
uc 1 Pregatirea locului de munca pentru prepararea sosurilor 8 - 8
ucC 2 Prepararea sosurilor 20 36 56
Evaluare modul 2 6 8
Total 30 42 72

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1: Pregatirea locului de munca pentru prepararea sosurilor

Abilitsti Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
Argumenteaza importanta sosurilor in 1 Importanta sosurilor in alimentatie. Clasificarea si
alimentatie; caracteristica sosurilor.
Caracterizeaza grupurile si tipurile de 2. Principii de asociere a sosurilor cu grupuri de
sosuri; bucate.
Asociaza sosurile cu grupuri de bucate. 3. Caracteristica generald a materiei prime pentru
Caracterizeaza materia prima pentru prepararea sosurilor.
prepararea sosurilor; 4. Modificarile glucidelor si lipidelor ce au loc la
Explica modificarile glucidelor si lipidelor prepararea sosurilor.
ce au loc la prepararea sosurilor; 5. Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea sosurilor de: carne, pasare, peste,
prepararea sosurilor, in baza Retetarului; ciuperci, smantana, lapte, oua-unt, ulei si otet si
Calculeaza cantitatea (masa, volum) dulci Tn baza Retetarului.
ingredientelor conform documentatiei 6. Calculul necesarului materiei prime pentru
normative, necesare pentru prepararea prepararea sosurilor.
sosurilor; 7. Inventar, ustensile si vesela pentru prepararea si
Selecteaza vasele, ustensilele si utilajele servirea sosurilor.
necesare prepararii sosurilor; 8. Cerinte de securitate si sandtate Tn munca in
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- Organizeaza ergonomic locul de munca
pentru prepararea sosurilor, respectand
normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a
sosurilor.

Total UC 1

Unitatea de competenta 2: Prepararea sosurilor

- Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii sosurilor, in baza fisei
tehnologice;

- Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul
tehnologic conform destinatiei respectand
cerintele de securitate si sdanatate Tn munca in
procesul de preparare a sosurilor;

- Pregateste materia prima pentru prepararea
sosurilor, respectédnd normele igienico-
sanitare pentru procesele tehnologice de
preparare si pastrare a sosurilor;

- Prepara, respectand normele igienico-sanitare
si conform procesului tehnologic, sosuri si
derivatele acestora:

e sos rosu de baza;

e sos alb pe baza de bulion de carne; sos pe
baza de bulion de peste;

e sos pe baza de fiertura de ciuperci; sos pe
baza de lapte;

* sos de smantana;

e sos pe baza de oua-unt;

e amestecuri de unt;

e sos pe baza de ulei si otet;

* sos dulce.

- Aplica elemente ale tendintelor moderne n
prepararea Si servirea sosurilor;

procesul de preparare a sosurilor.

9. Cerinte de organizare alocului de munca pentru
prepararea sosurilor.

10. Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a sosurilor.

1 Caracteristica si sortimentul sosurilor rosii.

2. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea sosului rosu de baza si derivatelor lui.

3.  Procesul tehnologic de preparare a sosului rosu de
baza si derivatelor lui. Cerinte de calitate.

4. Reguli de etica si estetica la servirea sosurilor.

5. Caracteristica si sortimentul sosurilor albe.

6. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea sosului alb de baza si derivatelor lui.

7. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor albe
pe baza de bulion de carne. Cerinte de calitate.

8. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor albe
pe baza de bulion de peste. Cerinte de calitate.

9. Caracteristica si sortimentul sosurilor pe baza de
fiertura de ciuperci.

10. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea sosului pe baza de fiertura de ciuperci
si derivatelor lui.

11. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe
baza de fierturd de ciuperci. Cerinte de calitate.

12. Caracteristica si sortimentul sosurilor pe baza de
lapte.

13. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea sosului pe baza de lapte si derivatelor
lui.

14. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe
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Sos rosu de baza

Sos rosu de legume cu
radacinoase (pentru
Tnabusirea carnii)

Sos rosu dulce-acriu

Sos alb de baza

Sos alb cu vin

Sos alb cu moare (pe
baza de bulion de

peste)

- Sos de ciuperci cu
pireu de tomate.

- Sos de lapte (dulce)

- Sos de smantana cu
pasta de tomate



Serveste sosurile conform regulilor de
servire;

Apreciaza calitatea sosurilor in baza indicilor
organoleptici;

Identifica defectele aparute la prepararea
sosurilor;

Explica cauzele defectelor identificate;
defectelor identificate;

Specifica conditiile de pastrare a sosurilor
calde si reci.

baza de lapte. Cerinte de calitate.

15.

16.

17.

Caracteristica si sortimentul sosurilor pe baza de
smantana.

Cerinte de pregitire a materiei prime pentru
prepararea sosului pe baza de lapte si derivatelor
lui.

Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe
baza de smantana. Cerinte de calitate.

18.

19.

20.

Caracteristica si sortimentul sosurilor pe baza de
oud-unt.

Cerinte de pregétire a materiei prime pentru
prepararea sosului pe baza de oua-unt si
derivatelor lui.

Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe
baza de oud - unt. Cerinte de calitate.

Sos polonez

Sos olandez
Amestec de unt cu
raci/creveti

Unt verde

21. Caracteristica si sortimentul amestecurilor de unt.

22. Cerinte de pregatire a materie prime pentru
prepararea amestecurilor de unt.

23. Procesul tehnologic de preparare a amestecurilor
cu unt. Cerinte de calitate.

24. Caracteristica si sortimentul sosurilor pe baza de Sos maioneza
ulei vegetal si otet. Sos maioneza cu

25. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru verdeata
prepararea sosurilor pe baza de ulei vegetal si *Sos maioneza cu
otet. cornisoni

26. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe Sos-marinada din
baza de ulei vegetal. Cerinte de calitate. legume cu pasta de

27. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe tomate

baza de otet. Cerinte de calitate.

*Sos hrean

Sos mujdei (1
variantd)

Sos mujdei (I
variantd)

Dresurd pentru salate
*Sos Marinada cu vin
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28. Caracteristica si sortimentul sosurilor dulci. - Sos de ciocolata

29. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru - Sos din mere
prepararea sosurilor dulci. - Sosuri dulci din fructe

30. Procesul tehnologic de preparare a sosurilor dulci. uscate si conservate

31. Procesul tehnologic de preparare a varietatilor de (caise, portocale,
sosuri dulci. Cerinte de calitate. vigind)

32. Modificarile glucidelor si lipidelor ce au loc la - *Sos din fragi sau
prepararea sosurilor. zmeura, sau visina

33. Tendinte moderne in prepararea si servirea - *Sos de vin cu nuci
sosurilor.

Total UC 2 20 36

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Amestecuri omogene si heomogene

- Acizi grasi

- Notiune de topire

- Dizolvarea substantelor

- Notiune de cristal

- Notiune de diluare

- Acizi alimentari

- Notiune de emulsie

Specificatii metodologice

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritara de
parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic
al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si celor
inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate,
dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modul, poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe secvente de continut Tn cadrul modulului ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a
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cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane
neschimbat.

Prepararea sortimentului de sosuri, indicat in lista lucrarilor practice, este obligatorie pentru fiecare elev.
*Prepararea sosurilor indicate cu asterisc este la discretia maistrului in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta sosurilor in alimentatie.

- clasifice sosurile In functie de baza lichida, agentul de ingrosare, consistenta, tehnologia de preparare si temperatura de servire.

- asocieze sosurile cu diferite grupuri de bucate.

- utilizeze echipamentul si ustensilele pentru prepararea sosurilor.

- calculeze, conform retetarului, necesarul de materie prima pentru diferite cantitdti de sosuri.

- pregateasca materia prima pentru sosuri.

- prepare diverse sosuri: sos rosu pe baza de bulion brun; sosuri albe pe baza de bulion de carne; sosuri pe baza de bulion de peste; sosuri pe baza
de bulion de ciuperci; sosuri pe baza de lapte; sosuri de smantana; sosuri pe bazade oua-unt; amestecuri de unt;sosuri pe baza de uleisi otet;
sosuri dulci.

- aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici.

- aplice normele igienico-sanitare la prepararea si pastrarea sosurilor.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea sosurilor, respectand normele igienico-sanitare si cerintele de securitate si sanatate in munca..
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor sosuri:
- Sos rosu de legume cu radacinoase

- Sos de smantana

- Sos polonez
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- Sos maioneza
- Sos de lapte
- Marinada de legume cu pasta de tomate

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Consistenta este omogena, similara smantanii lichide, fara aglomerari.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate sosurile.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din sosurile propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
sosurilor, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la
rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
Plita electricd, mixer, blender, masa de lucru, céantar.

Ustensile:
cutite, palete, cazane, cratite, tigai, tel de sarma, razatoare pentru razuirea legumelor, sita pentru strecurarea sosului, lingura pentru sos, lingura de
masa pentru degustare, lopatica de lemn, sosiera pentru servirea sosului, lingura pentru sos, farfurie pentru degustare.

Materie prima:

- Oase alimentare, carne de pasare, deseuri alimentare de peste, crevete/raci;

- Morcov, patrunjel (radacind), telina (radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, ardei chili,ardei dulci rosii, usturoi, ciuperci albe uscate,
verdeata (patrunjel, marar, coriandru);

- Pireu de tomate, moare de castraveti murati, zahdr, sare, sare de lamaie, otet 3%, vin albsec, vin rosu sec;

- Cacao/ciocolata, prune uscate, stafide, nuci, caise (uscate), portocale, mere, pomusoare;

- Grasime culinara, margarina de masa, ulei de masline, ulei vegetal, unt;

- Faina de grau, amidon;

- Lapte, smantana, oua;

- Condimente (piper negru macinat, chimen, mustar praf, mustar de masa, tarhon).
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Modulul 5PREPARAREA GARNITURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci, crupe,
paste fainoase, leguminoase, respectand procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT 1P Total
uc 1. Pregatirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci 22 18 40
uc 2 Prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase, crupe si paste fainoase. 20 24 44
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 46 48 94

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Pregatirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci

Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
- Argumenteaza importanta bucatelor si 1 Importanta bucatelor si garniturilor in alimentatie.
garniturilor in alimentatie; Clasificarea si caracteristica bucatelor si garniturilor din
- Caracterizeaza grupurile de bucate si legume si ciuperci. Elemente ale tendintelor moderne in
garnituri din legume si ciuperci; prepararea si servirea bucatelor si garniturilor din legume
- Asociaza garniturile din legume si Si ciuperci.
ciuperci cu preparate din carne si peste; 2. Principii de asociere a garniturilor din legume si ciuperci
- Selecteaza sosurile pentru bucate din cu preparate din carne si peste.
legume si ciuperci; 3. Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate din
- Completeaza fisa tehnologica pentru legume si ciuperci.
prepararea bucatelor si garniturilor din 4. Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
legume si ciuperci, Tn baza Retetarului; prepararea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci,
- Calculeaza cantitatea (masa, volum) n baza Retetarului.
ingredientelor conform documentatiei 5. Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea
normative, necesare pentru prepararea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci.
bucatelor si garniturilor din legume si 6. Utilaje (gratar, friteuza, tigaie basculantda, mecanism de
ciuperci; pasare, aparat de gatit la vapori), inventar, ustensile si
- Organizeaza ergonomic locul de munca vesela pentru prepararea si servirea bucatelor si

garniturilor din legume si ciuperci.
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pentru prepararea bucatelor si garniturilor
din legume si ciuperci;

Aplicd normele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci;
Aplicd normele de securitate si sanétate in
munca in procesul de preparare a
bucatelor si garniturilor din legume si
ciuperci.

Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul
necesare prepararii bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci.
Selecteaza materia prima de baza si
auxiliard necesara pregatirii bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci;
Pregéteste materia prima pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci;

Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate si garnituri din:

+ legume si ciuperci fierte,

» legume fierte in apa scézuta,

+ legume si ciuperci prajite,

+ legume si ciuperci Tnabusite,

+ legume si ciuperci coapte;

Aplicd elemente ale tendintelor moderne
in prepararea si servirea bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci;
Serveste bucatele si garniturile din
legume si ciuperci conform regulilor de
servire;

Apreciaza calitatea bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci in baza
indicilor organoleptici;

7. Norme de securitate i sandtate Tn munca in procesul de
preparare a bucatelor din legume si ciuperci.

8. Cerinte de organizare a locului de munca pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci.

9. Normele igieniceo-sanitare pentru procesele tehnologice
de preparare i pastrare a bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci.

10. Caracteristica si sortimentul bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci fierte prin metoda de baza si in apa
scazuta.

11. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci fierte prin
metoda de baza si In apa scazuta.

12. Modificérile vitaminelor, glucidelor si substantelor
colorante ce au loc la fierberea legumelor si ciupercilor.

13. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci fierte. Cerinte de
calitate.

14. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume fierte in apé scazutd. Cerinte de
calitate.

15. Reguli de servire a bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci fierte prin metoda de baza si 1n apd scazutd.

16. Caracteristica si sortimentul bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci prajite.

17. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci prajite.

18. Modificérile vitaminelor, glucidelor si substantelor
colorante si aromatice ce au loc la prajirea legumelor si
ciupercilor.

19. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci prajite. Cerinte de
calitate.

20. Reguli de servire a bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci prajite.

Pireu din cartofi cu
ceapa calita
Legume fierte in
sos de lapte
Cartofi prajiti fri
bare

Zraze de cartofi cu
smantana
Crochete din
cartofi

Legume la grétar
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- ldentifica defectele aparute la prepararea
bucatelor si garniturilor din legume si
ciuperci;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune, dupa caz, posibilitati de
remediere a defectelor identificate;

- Explica modificarile vitaminelor,
glucidelor si substantelor colorante si
aromatice ce au loc la tratarea termica a
legumelor si ciupercilor;

- Asociaza bucatele si garniturile din
legume si ciuperci cu sosuri si diferite
preparate;

- Specifica conditiile de pastrare a
bucatelor si garniturilor din legume si
ciuperci.

Total UC 1

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

Caracteristica si sortimentul bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci Thabusite.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci Tnabusite.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume Tnabusite. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci Thabusite.

Caracteristica si sortimentul bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci coapte.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci coapte.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci coapte. Cerinte de
calitate.

Reguli de servire a bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci coapte.

22

Unitatea de competentd 2: Prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase, crupe si paste fdinoase.

- Argumenteaza importanta bucatelor si
garniturilor din leguminoase, crupe si
paste fainoase Tn alimentatie;

- Caracterizeaza grupurile de bucate si
garnituri din leguminoase, crupe si paste
fainoase;

- Asociaza bucatele si garniturile din
leguminoase, crupe si paste fainoase cu
preparate din peste si carne;

- Selecteaza sosurile pentru bucatelor si
garniturilor din leguminoase, crupe si
paste fainoase;

1

Importanta bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase Tn alimentatie. Clasificarea si
caracteristica bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase.

Principii de asociere a garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase cu preparate din carne si peste.
Principii de selectare a sosurilor pentru bucate din
leguminoase, crupe si paste fdinoase.

Caracteristica generala a materiei prime pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe, paste fainoase.

Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase,
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- Varza inabusita

- Tocana de legume
- Tocana de ciuperci
- Sarmale de legume

- Cartofi copti cu sos
de sméanténa

- *Budinca din
cartofi cu legume
si smantana

- Cartofi copti in sos
de smantana cu
ciuperci si ceapa

- *Conopida coapta
CU Sos



Completeaza fisa tehnologica pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din
leguminoase, crupe si paste fainoase, in
baza Retetarului,

Calculeaza cantitatea (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase;

Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul
necesare prepararii bucatelor si
garniturilor din leguminoase, crupe si
paste fainoase;

Organizeaza ergonomic locul de munca
pentru prepararea bucatelor si garniturilor
din leguminoase, crupe si paste fainoase,
respectand normele de securitate si
sanitate in munca;

Selecteaza materia prima de baza si
auxiliard necesara pregatirii bucatelor si
garniturilor din leguminoase, crupe si
paste fainoase;

Pregateste materia prima pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din
leguminoase, crupe si paste fainoase;
Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate din leguminoase fierte,
indbusite, prajite, coapte, respectand
normele igienico-sanitare;

Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, terciuri si bucate din acestea,
respectand normele igienico-sanitare;
Prepara, conform procesului tehnologic,
bucate din paste fainoase fierte si coapte,

crupe si paste fainoase in baza Retetarului.

6. Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea
bucatelor si garniturilor din leguminoase, crupe, paste
fainoase.
7. Cerinte de organizare a locului de muncé pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase.
8. Inventar, ustensile si veseld pentru prepararea si servirea
bucatelor si garniturilor din leguminoase, crupe si paste
fainoase.
9. Caracteristica si sortimentul bucatelor si garniturilor Leguminoase cu
din leguminoase. piept afumat si sos
10. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea rosu
bucatelor si garniturilor din leguminoase. Budinca din
11. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si leguminoase si
garniturilor din leguminoase fierte. Cerinte de calitate. cartofi cu smantana
12. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si *Pireu din
garniturilor din leguminoase prajite, indbusite si coapte. leguminoase cu
Cerinte de calitate. slanina si ceapa
13. Reguli de servire a bucatelor si gariturilor din Fasole inabusite in
leguminoase. S0S
14. Caracteristica si sortimentul bucatelor din crupe. Terci din hrisca
15. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru prepararea faramicioasa cu
bucatelor din crupe. ceapa
16. Procesul tehnologic de preparare a terciurilor de Terci din orez cu
consistentd: fardmicioasa, densa si lichida. fructe uscate
Cerinte de calitate. Crochete din faina
17. Sortimentul bucatelor din terciuri de consistenta: de porumb cu
faramicioasa si densa. branza
18. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din terciuri Mamaliga
de diferitd consistentd. Cerinte de calitate. Budinci de orez cu
19. Reguli de servire a bucatelor din crupe. branzi de vaci si

sos de mere
Alivancd
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respectand normele igienico-sanitare;

- Aplica elemente ale tendintelor moderne

n prepararea si servirea din leguminoase,
crupe si paste fainoase;

- Serveste bucatele si garniturile din

leguminoase, crupe si paste fdinoase
conform regulilor de servire;

- Apreciaza  calitatea  bucatelor din

- ldentifica defectele aparute la prepararea

leguminoase, crupe si paste fdinoase
conform indicilor organoleptici;

bucatelor si garniturilor din leguminoase,
crupe si paste fainoase;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune, dupa «caz, ©posibilitaiti de

- Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
si garniturilor din leguminoase, crupe si

remediere a defectelor identificate;

paste fainoase.

Total UC 2

Preconditii necesare pentru studierea modulului

20.

21.

22.

23.

25.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din paste
fdinoase.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din paste fdinoase.

Procesul tehnologic de fierbere a pastelor fainoase prin
diverse metode.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din paste fainoase fierte.

. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din

paste fainoase coapte. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din paste fainoase.

20

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:

Notiune de raport, proportie
Notiune de numar zecimal
Calcule cu numere zecimale
Valoarea vitaminelor grupei B

Specificatii metodologice

Macaroane fierte
CuU sunca si pasta
de tomate
Macaroane coapte
cu cascaval

Baba din
macaroane/tdietei
Budinca de taitei
cu fructe, servita
cu sos dulce

24

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritara de
parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic
al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si celor
inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate,
dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
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Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Se recomanda realizarea lucrarilor practice Tn grupuri mici (2-3 persoane).
*Prepararea bucatelor si garniturilor indicate cu asterisc este la discretia maistrului in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor
practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificdrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, leguminoase, crupe si paste fainoase in alimentatie.

- caracterizeze bucatele din legume, ciuperci, leguminoase, crupe si paste fainoase.

- asocieze garniturile cu preparate din carne si peste.

- selecteze sosuri pentru bucate din legume, leguminoase, crupe si paste fainoase.

- determine calitatea si cantitatea materiei prime necesare pentru prepararea bucatelor.

- aplice normele igienico-sanitare la prepararea si pastrarea bucatelorsi garniturilor dinlegume,ciuperci,crupe, paste fainoase, leguminoase.

- prepare bucate si garnituri din: legume si ciuperci fierte; legume fierte Tn apascazutd; legume siciuperci prdjite; legume Tnabusite; legume si
ciuperci coapte; leguminoase; crupe; paste fainoase.

- utilizeze utilajul, mecanismele si ustensilele la prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase,
conform cerintelor de securitate si sanatate in munca.

- aprecieze calitatea produsului finit, in baza indicilor organoleptici.

- prezinte preparatul gata pentru servire.

Proba teoretica va include:
- Test scris
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Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea si servirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase, respectand procesul tehnologic si
normele igienico-sanitare.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméitoarelor bucate si garnituri:
- cartofi prgjiti Tn cantitate mare de grasime,

- tocana de legume,

- legume la gratar,

- budinca din orez si fructe uscate,

- baba din macaroane/taitei.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei nhormative.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Th conformitate cu reteta.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, =+ 2°C.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele/garniturile propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de
preparare a bucatelor/garniturilor, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
Plita electrica, cuptor electric, gratar electric, friteuza, blender, frigider, masa de lucru, cantar.

Ustensile:
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farfurii de diferite marimi, sosiera pentru servirea sosului, set de cutite pentru legume crude, cutit cuneiform, spumiera, cutit coneilat, tel de sarma,
paletd, razatoare pentru rdzuirea legumelor, sitd pentru strecurarea sosului, lopatica, lingura pentru sos, boluri, tavi, tigdi, cratite, soteuri, lingura
pentru garnituri.

Materie prima:

- cartofi, ceapa, morcov, nap, varza, bostan, varza, ciuperci, dovlecei, vinete, ardei, rosii, sfecla
- mazare verde, fasole, naut, mazare uscata,

- lapte, oua, smantana, branza de vaci, cascaval,

- grasime culinara, unt, margarina, ulei,

- crupe de mei, crupe de hrisca, orez, gris, zahar etc crupe de grau,
- fructe uscate, mere,

- macaroane, taitei, spaghete, faina de grau, pesmeti,

- piept afumat, slaning, sunca,

- piper, frunza de dafin, vanilie,

- sare, piure de tomate, bulion.
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Modulul 6 PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SIBRANZA DE VACI

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a bucatelor din oua si branza de vaci, respectand

procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentad (rezultate ale invatarii la final de modul)

uc 1. Prepararea bucatelor din oua

uc 2 Prepararea bucatelor din branza de vaci
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea bucatelor din oua

Abilitati

- Argumenteaza importanta oualor in alimentatia 1
omului; 2.

- Caracterizeaza ouale si produsele de oua ca materie

prima; 3.

- Descrie cerintele de receptionare calitativa si
cantitativa a oudlor si de depozitare a acestora;

- Apreciaza calitatea oualor prin diverse metode; 4.

- Clasifica bucatele din oua;

- Explicd modificarile proteinelor (albuminelor) ce au 5.
loc la prelucrarea termica a oualor; 6.

- Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea

bucatelor din oud in baza Retetarului; 7.

- Calculeaza cantitatea (masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru

prepararea bucatelor din oug; 8.

- Selecteaza utilajul, inventarul, ustensilele necesare

pregatirii bucatelor din oua; 9.

- Organizeaza ergonomic, locul de munca pentru

IT IP Total
10 6 16
10 12 22
2 6 8
22 24 46

. Nr. Lucrari practice
Cunostinte
ore recomandate

Importanta oualor Tn alimentatie.

Clasificarea si caracteristica merceologica a
oudlor si produselor din oua.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a
oudlor si depozitarea acestora. Metode de
apreciere a calitatii oualor.

Normele igienico-sanitare pentru prelucrarea
primara a oualor.

Clasificarea bucatelor din oua.

Modificarile proteinelor (albuminelor) ce au loc
la prelucrarea termica a oualor.

Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru
prepararea bucatelor din oua, Tn baza
Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor din oua.

Utilaj (ovoscop), inventar, ustensile si vesela
pentru prepararea si servirea bucatelor din

oua.

41

Nr.
ore



prepararea bucatelor din oud, respectand regulile de
securitate si sandtate Tn munca;

- Realizeaza prelucrarea primara a oualor, respectand
normele igienico-sanitare;

- Prepara, conform cerintelor procesului tehnologic,
bucate din oua fierte, prdjite, coapte, respectand
normele igienico-sanitare;

- Serveste bucatele din oua conform regulilor de
servire;

- Apreciaza calitatea bucatelor din ouain baza
indicilor organoleptici;

- ldentifica defectele aparute la prepararea bucatelor
din oug;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune (dupa caz) posibilitati de remediere a
defectelor identificate;

- Specifica conditiile de pastrare a bucatelor din oua.

Total UC 1

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de
munca pentru prepararea bucatelor din oua.

. Caracteristica si sortimentul bucatelor din oua

fierte.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din oua fierte.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din oua fierte Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din oua fierte.
Caracteristica si sortimentul bucatelor din oua
prajite si coapte.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din oua prdjite si coapte.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
oua prajite si coapte. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din oua prdjite si
coapte.

10

Unitatea de competentd 2: Prepararea bucatelor din branza de vaci

- Argumenteaza importanta brénzei de vaci in
alimentatia omului;

- Caracterizeaza branza de vaci ca materie prima;

- Descrie cerintele de receptionare calitativa si
cantitativa a branzei de vaci si de depozitare a
acesteia;

- Apreciaza calitatea branzei de vaci, Tn baza indicilor
organoleptici;

- Clasifica bucatele din branza de vaci;

- Explica modificarile proteinelor (albuminelor) ce au
loc la prelucrarea termica a branzei de vaci;

- Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
bucatelor din branza de vaci in baza Retetarului;

1

Importanta brénzei de vaci Tn alimentatia
omului.

Caracteristica merceologica a branzei de vaci.
Cerinte de receptionare calitativa
(organoleptic) si cantitativa a branzei de vaci
si depozitarea acesteia.

Clasificarea bucatelor din branza de vaci.
Modificarile proteinelor (albuminelor) ce au
loc la prelucrarea termica a branzei de vaci.
Cerinte de completare a fisei tehnologice
pentru prepararea bucatelor din brénza de
vaci, Tn baza Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor din branza de vaci.
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Oua fierte

Oua fierte pasot
Oua prajite ochi
cu produse de
carne

Ochiuri cu
brénza de oi
Omleta cu
cascaval

Scrob
moldovenesc
Omletd umpluta
cu produse de
carne



- Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru
prepararea bucatelor din branza de vaci;

- Selecteaza utilajul, inventarul, ustensilele necesare
pregatirii bucatelor din branza de vaci;

- Organizeaza ergonomic, locul de munca pentru
prepararea bucatelor din branza de vaci, respectand
regulile de securitate si sanatate Tn munca;

- Prepara, conform cerintelor procesului tehnologic,
bucate fierte, la abur, prajite, coapte din branza de
vaci, respectand normele igienico-sanitare;

- Serveste bucatele din branza de vaci conform
regulilor de servire;

- Apreciaza calitatea bucatelor din branza de vaci in
baza indicilor organoleptici;

- ldentifica defectele aparute la prepararea bucatelor
din brénza de vaci;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune (dupa caz) posibilitati de remediere a
defectelor identificate;

- Specifica conditiile de pastrare a bucatelor din
branza de vaci.

Total UC 2

P

reconditii necesare pentru studierea modulului

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Caracteristica si sortimentul bucatelor fierte
din bréanza de vaci.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor fierte din branza de vaci.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
fierte din branza de vaci. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din branza de
vaci fierte.

Caracteristica si sortimentul bucatelor prdjite
si coapte din branza de vaci.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor prajite si coapte din
brénza de vaci.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
prajite si coapte din branza de vaci. Cerinte de
calitate.

Reguli de servire a bucatelor prdjite si coapte
din branza de vaci.

10

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:

S

Notiune de aciditate

Notiuni de omogenizare

Structura oului

Notiune de emulsie

Particularitatile clorului

Pregatirea solutiei de clor de concentratie diferita
Proprietatile proteinelor (coagularea albuminelor)

pecificatii metodologice:

- Papanasi fierti

- Papanasi din branza
prajiti

- Papanasi cu stafide
si nuci

- *Papanasi din
branza cu morcov

- Sufleu copt din
branza

- Budinca din branza

- Sufleu fiert la aburi
din branza



Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cit si pentru cele practice, o conditie prioritard de
parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic
al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cit si celor
inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate,
dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor firepartizate 1in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catreelevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

*Fiecare elevi va efectua toate lucrarile practice propuse in modul, cu exceptia celor cu asterisc, prepararea carora este la discretia maistrului Tn
functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta bucatelor din oua si branza de vaci Tn alimentatie.

- realizeze caracteristica merceologica a oudlor si branzei de vaci.

- pregateasca materia prima pentru intrebuintare, respectand normele igienico-sanitare.

- prepare bucate din oua si branza de vaci.

- respecte normele igienico-sanitare la prepararea si pastrareabucatelordin oua si branza.

- utilizeze corect ustensilele in procesul depreparare a bucatelor din oua si branza de vaci.
- aprecieze calitatea produsului finit.

- prezinte preparatul gata pentru servire.

Proba teoretica va include:
- Test scris



Proba practicad de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea si servirea bucatelor din oua si branza de vaci, respectand normele igienico-sanitare si cerintele procesului tehnologic.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor bucate:
- Oua ochiuri cu produse de carne

- Omleta cu cascaval

- Omleta umpluta

- Papanasi prdjiti din branza de vaci

- Budinca din branza de vaci

- Sufleu din branza de vaci

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.
- Umplutura la incizie este viscoasd, consistentd, nu se risipa.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Th conformitate cu reteta.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
bucatelor din branza si oud, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
plita electrica, tigaie de portie, mixer, blender, frigider, cuptor electric, masa de lucru, cantar.
Ustensile:



sita pentru pasarea branzei de vaci, tel din sarma, suporturi pentru servirea oualor, farfurie Intinsa, tigaie, cratita, castron.

Materie prima:

- produse de carne;

- oua, smantana, branza de vaci, cascaval;

- ulei, unt, margarina de masa,

- ceapa verde, verdeata de patrunjel, marar, morcov;
- faina de grau, crupe de gris, pesmeti,

- zahar, sare, vanilie, dulceata, stafide, nuci.
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Modulul 7PREPARAREA BUCATELOR DULCI SIBAUTURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor dulci si bauturilor, respectand procesul tehnologic si normele

igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

ucC 1 Prepararea bucatelor dulci

uc 2 Prepararea bauturilor fierbinti si reci
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1. Prepararea bucatelor dulci

Abilitati

- Argumenteaza importanta bucatelor dulci Tn
alimentatie;

- Caracterizeaza bucatele bulci;

- Caracterizeaza materia prima utilizata la
prepararea bucatelor dulci;

- Explica modificarile glucidelor ce au loc in
procesul tehnologic de preparare a bucatelor
dulci;

- Completeaza fisa tehnologica pentru
prepararea bucatelor dulci;

- Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea
bucatelor dulci;

- Selecteaza vasele, ustensilele necesare
pregatirii bucatelor dulci;

- Organizeaza ergonomic locul de munca

. Nr.
Cunostinte ore
Importanta bucatelor dulci in alimentatie. Clasificarea si
caracteristica bucatelor dulci.
Caracteristica merceologica a materiei prime utilizata la
prepararea bucatelor dulci (zahar, produse zaharoase,
agenti de gelificare: amidon, gelatina, agar-agar).
Modificarile glucidelor ce au loc in procesul tehnologic
de preparare a bucatelor dulci si bauturilor reci si calde.
Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru
prepararea bucatelor dulci si bauturilor reci si calde.
Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea
bucatelor dulci si bauturilor reci si calde.
Utilaj (frigider, storcator de fructe) ustensile si vesela
pentru prepararea Si servirea bucatelor dulci.
Cerinte de organizare alocului de munca pentru
prepararea bucatelor dulci.
Normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice
de preparare si pastrare a bucatelor dulci si bauturilor
reci si calde.
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1P Total
18 40
6 14
6 8
30 62

Lucrari practice Nr.
recomandate ore



pentru prepararea bucatelor dulci rect,
respectand cerintele securitatii si sanatatii in
munca;

Pregiteste fructele si pomusoarele pentru
servire;

Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii bucatelor dulci;
Pregéteste materia prima pentru prepararea
bucatelor dulci;

Prepara bucate dulci reci si calde conform
cerintelor procesului tehnologic, respectand
normele igienico-sanitare;

Selecteaza sosuri pentru servirea bucatelor
dulci rect si calde;

Orneaza bucatele dulci reci si calde;
Serveste bucatele dulci reci si calde conform
regulilor de servire;

Apreciaza calitatea bucatelor dulci reci si
calde, in baza indicilor organoleptici;
Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor dulci reci si calde;

Explica cauzele defectelor identificate;
defectelor identificate;

Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
dulci rect si calde;

Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
dulci reci si calde.

9. Fructe st pomusoare proaspete. Forme de taiere, ornare Fructe si
sl servire. pomusoare
proaspete cu
zahar
10. Caracteristica si sortimentul compoturilor Compot din
11. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru fructe/pomusoare
prepararea compoturilor. proaspete
12. Procesul tehnologic de preparare a compoturilor din *Compot din
fructe si pomusoare proaspete, uscate, congelate. fructe
Cerinte de calitate. uscate/congelate

13.

Reguli de servire a compoturilor.

Prune cu nuci in
sirop, cu frica
spumata

Mere sau pere cu
sirop

14.
15.

16.

17.

Caracteristica si sortimentul chiselurilor.

Cerinte de pregétire a materiei prime pentru
prepararea chiselurilor.

Procesul tehnologic de preparare a chiselurilor de
diferitd consistentd. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a chiselurilor.

Chisel din lapte.
Chisel din
fructe/pomusoare

18.
19.

20.

21.

Caracteristica si sortimentul jeleurilor.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea jeleurilor.

Procesul tehnologic de preparare a diferitor tipuri de
jeleuri. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a jeleurilor.

Jeleu de fructe
proaspete/
conservate
*Jeleu din suc de
fructe

22.

23.

24.

25.

Caracteristica si sortimentul serbetului (mousse),
sambuk-ului, cremelor.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea serbetului, sambuk-ului, cremelor.
Procesul tehnologic de preparare a diferitor tipuri de
serbet, sambuk, creme. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a serbetului, sambuk-ului, cremelor.

Serbet din mere
Sambuk din caise
Crema de vanilie
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Total UC 1

26.
27.

28.

29.

Caracteristica si sortimentul bucatelor dulci calde.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor dulci calde.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor dulci
calde (din mere, budinci, sufleuri). Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor dulci calde.

22

Unitatea de competenta 2. Prepararea bauturilor fierbinti si reci

- Argumenteaza importanta bauturilor fierbinti
si reci in alimentatie;

- Caracterizeaza bauturile fierbinti si reci;

- Caracterizeaza materia prima utilizata la
prepararea bauturilor fierbinti si reci;

- Explica modificarile substantelor aromatice,
gustative si colorante ce au loc Tn procesul
tehnologic de preparare a bauturilor fierbinti
Si reci;

- Completeaza fisa tehnologica pentru
prepararea bauturilor fierbinti si reci;

- Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea

1
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Importanta bauturilor fierbinti si reci Tn alimentatie.
Clasificarea bauturilor fierbinti si reci.

Caracteristica merceologica a materiei prime pentru
prepararea bauturilor fierbinti si reci.

Modificari ale substantelor aromatice, gustative si
colorante ce au loc in procesul tehnologic de preparare a
bauturilor fierbinti si reci.

Utilaje (rasnitd, aparat pentru fierberea cafelei, aparat de
fiert apa) ustensile si veseld pentru prepararea si servirea
bauturilor fierbinti si reci.

Caracteristica si sortimentul ceaiului

Cerinte de pregatire a infuziei de ceai.

Procesul tehnologic de preparare a ceaiului.

Cerinte de calitate.

Reguli de servire a ceaiului.
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- Mere prgjite in

aluat

Sarlota de mere
Cu sos de caise
*Budinca din
mere cu nuci.
Mere umplute cu
orez si stafide
(nr.222 din
Pitirimova)
*Mere coapte cu
frisca spumata si
nuci

Sufleu de
vanilie/ciocolata/
nuci

- Ceai cu lamaie



bauturilor fierbinti si reci;

- Selecteaza vasele, ustensilele necesare
pregatirii bauturilor fierbinti si reci;

- Organizeaza ergonomic locul de munca
pentru prepararea bauturilor fierbinti si reci,
respectand cerintele securitatii si sanatatii Tn
munca;

- Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii bauturilor fierbinti si reci;

- Pregateste materia prima pentru prepararea
bauturilor fierbinti si reci;

- Prepara bauturi fierbinti si reci conform
cerintelor procesului tehnologic, respectand
normele igienico-sanitare;

- Serveste bauturile fierbinti si reci conform
regulilor de servire;

- Apreciaza calitatea bauturilor fierbinti si reci,
Tn baza indicilor organoleptici;

- ldentifica defectele aparute la prepararea
bauturilor fierbinti si reci;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune, dupa caz, posibilitati de remediere a

defectelor identificate;
- Specifica conditiile de pastrare a bauturilor
fierbinti si reci.
Total UC 2

Specificatii metodologice

10. Caracteristica si sortimentul cafelei. - Cafea cu lapte
11. Cerinte de pregatire a boabelor de cafea pentru utilizare.
12.Procesul tehnologic de preparare a cafelei prin diverse

metode. Cerinte de calitate.

13. Reguli de servire a cafelei.
14.Procesul tehnologic de preparare a cacao. - Cacao cu lapte
15.Procesul tehnologic de preparare a ciocolatei fierbinti. - *Ciocolata cu
frisca spumata
16. Caracteristica si sortimentul bauturilor reci (cafea glasse, - Cocktailuri lactate
cocktail-uri lactate, bauturi din fructe si pomusoare). - Cafea Glasse

17. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bauturilor reci.

18.Procesul tehnologic de preparare a bauturilor reci.
Cerinte de calitate.

19.Reguli de servire a bauturilor reci.

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practicd va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de

Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor

profesionale.
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Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut n
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Se recomanda realizarea de cétre fiecare elev a lucrarilor practice propuse.
*Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

argumenteze importanta consumului bucatelor dulci si bauturilor.

- descrie sortimentul si caracteristica bucatelor dulci si bauturilor.

- pregateasca materia prima pentru obtinerea preparatelor.

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor dulci si bauturilor .
- preparare bucate dulci si bauturi fierbinti si reci, respectand normele igienic-sanitare.

aprecieze calitatea produsuluifinit Tnbaza indicilororganoleptici.

prezinte preparatul gata pentruservire, in conformitate cu regulile de etica si estetica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea si servirea bucatelor dulci si bauturilor, respectand normele igienico-sanitare si cerintele procesului tehnologic.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor bucate:
Compot din fructe proaspete

Jeleu din fructe

Serbet de mere

Sambuk de caise

Crema (vanilatda din smantana/de ciocolata)
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- Mere prdjite in aluat

- Mere umplute cu orez si stafide
- Cafea orientald/cu lapte

- Cacao

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei nhormative.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.

- Consistenta este omogena, fara aglomerari (bucate dulci gelatinoase).

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, =+ 2°C.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
bucatelor/bauturilor, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
plita electrica, cuptor electric, frigider, storcator de fructe, rasnita, aparat pentru fierberea cafelei, plita electrica, aparat de fiert apa, masa de lucru.

Ustensile:

cutite pentru taierea fructelor, cutite pentru decojirea fructelor, ustensile pentru indepartarea cotorului de mar, fructiere, farfurii de desert,
cremaliere, tacamuri pentru desert, cratitd, tava, tel, mixer, ibric, tava pentru sarlota, ceainic pentru infuzie, sita, cesti, pahare, lingurite de ceai si de
cafea.

Materie prima:
- fructe si pomusoare proaspete/uscate/congelate, nuci, prune uscate, stafide, dulceata, lamaie,
- smantana, unt, lapte, frisca (35%), inghetata. oua,
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- zahar, scortisoara, acid citric, vanilie, gheataalimentara,

- ceai, cafea boabe, cacao, ciocolatd,

- amidon de cartofi, amidon de porumb,gelatina, agar-agar
- orez, gris,

- sirop, vin rosu.
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Modulul 8PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare

normele igienico-sanitare.

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

uc 1 Prelucrarea primara a pestelui

ucC 2 Prepararea bucatelor din peste fiert, prdjit, inabusit, copt
ucC 3. Prepararea bucatelor din masa tocata de peste

UcC 4. Prepararea bucatelor din fructe de mare.

Recapitulare modul
Evaluare modul
Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a pestelui

Abilitat

- Argumenteaza importanta pestelui in 1
alimentatie; 2.

- Clasifica speciile de peste;

- Caracterizeaza speciile de peste; 3.

- Descrie procedura de receptionare calitativa

si cantitativa a pestelui; 4.
- Apreciaza calitatea pestelui conform indicilor 5.

organoleptici;

- Descrie conditiile de depozitare a pestelui 6.

receptionat;
- Numeste etapele procesului tehnologic de

prelucrare primara a pestelui; 7.

- Selecteaza ustensile si inventarul necesar
pentru prelucrarea primara a pestelui;

- Organizeaza locul de munca pentru 8.

prelucrarea primara a pestelui, conform

Cunostinte

Importanta pestelui in alimentatie.

Clasificarea si caracteristica speciilor de peste
receptionate in unitatile de alimentatie publica.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a
pestelui si depozitarea acestuia.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii pestelui.
Etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a
pestelui.

Utilaje (aparat pentru desolzare, camera frigorificd),
instrumente, inventar, ustensile pentru prelucrarea
primara a pestelui.

Cerinte de securitate si sanatate Tn munca la exploatarea
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru prelucrarea
pestelui.

Norme igienico-sanitare referitoare la mentenanta
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru prelucrarea
pestelui.
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Nr.
ore

IP Total
12 6 18
18 24 42
12 12 24
8 6 14
2 - 2
2 6 8
54 54 108
Lucrari practice
recomandate

Prelucrarea primara a

pestelui. Obtinerea

semipreparatelor din

peste

a bucatelor din peste, respectand procesul tehnologic si

Nr.
ore



cerintelor ergonomice;

- Aplica normele igienico-sanitare Tn procesul
de prelucrare primara a pestelui;

- Utilizeaza ustensilele, inventarul si utilajul
pentru prelucrarea pestelui, respectand
cerintele de securitate si sanatate Tn munca;

- Realizeaza operatiile de prelucrare primara a
pestelui cu schelet osos, conform destinatiei
culinare, respectand cerintele procesului
tehnologic;

- Transeaza pestele Tn functie de destinatia
culinara pentru a obtine:

e peste intreg,

e peste nefiletat,

« file cu piele si oase,

e file cu piele si fara oase,
« file pur.

- Pregateste semipreparate din peste;

- Apreciaza calitatea semipreparatelor din peste
n baza indicilor organoleptici;

- Numeste termenii si conditiile de pastrare a
semipreparatelor din peste;

- Realizeaza calculele tehnologice pentru
prelucrarea primara a pestelui, conform
documentatiei normative;

- Colecteaza deseurile Tn procesul de prelucrare
primara a pestelui, conform normelor
igienico-sanitare.

Total UC 1

12

14

16

17

18

19

20

21
22

Cerinte ergonomice de organizare a locului de munca
pentru prelucrarea pestelui.

Norme igienico-sanitare specifice pentru prelucrarea
primara a pestelui.

Etapele de prelucrare primara a pestelui cu schelet osos
(decongelarea pestelui congelat, desolzarea, spalarea,
eviscerarea, spalarea, transarea).

Metode de transare a pestelui cu schelet 0sos.
Caracteristica si destinatia culinara a semipreparatelor
din peste cu schelet osos obtinute Tn urma transarii.
Deseuri alimentare si tehnice obtinute Tn urma
transarii.

Etapele de prelucrare primara a pestelui cu schelet
cartilaginos.

Particularitatile de prelucrare primara a unor specii de
peste.

Caracteristica si destinatia culinara a semipreparatelor
din peste cu schelet cartilaginos. Deseurile obtinute Tn
urma prelucrarii primare a pestelui cu schelet
cartilaginos.

Cerinte de calitate a pestelui prelucrat si a
semipreparatelor din peste.

Termene si conditii de pastrare a pestelui prelucrat.
Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a
pestelui.

Unitatea de competenta 2: Prepararea bucatelor din peste fiert, prajit, indabusit, copt

Abilitati

- Caracterizeaza bucatele din peste;

Continuturi recomandate

1. Clasificarea si caracteristica bucatelor din peste.
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Asociaza preparatele din peste cu garnituri;
Selecteaza sosuri pentru bucate din peste;
Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
bucatelor din peste, in baza Retetarului;
Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea bucatelor
din peste;

Selecteazd vasele, ustensilele si utilajul necesare
prepararii bucatelor din peste;

Organizeazé ergonomic locul de munca pentru
prepararea bucatelor din peste;

Aplicd normele igienico-sanitare in procesul de
preparare a bucatelor din peste;

Aplica normele de securitate si sanatate in
munca in procesul de preparare a bucatelor din
peste,

Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii bucatelor din peste;
Pregéteste materia prima pentru prepararea
bucatelor din peste;

Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate din:

+ peste fiert prin metoda de baza,

+ peste fiert in cantitate mica de lichid,

* peste prajit prin metoda de baza,

* peste prajit in cantitate mare de grasime,

* peste la grétar,

* peste indbusit,

2. Elemente ale tendintelor moderne in prepararea si
servirea bucatelor din peste.
3. Principii de asociere a preparatelor din peste cu
garniturile.
4. Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate din
peste.
5. Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
prepararea bucatelor din peste, in baza Retetarului.
6. Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor peste.
7. Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a bucatelor din
peste.
8. Cerinte de organizare a locului de muncé pentru
prepararea bucatelor din peste.
9. Inventar, ustensile si veseld pentru prepararea si
servirea bucatelor din peste.
10. Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste - Peste fiert cu
fiert prin metoda de baza si fiert in apa scazuta. pireu de cartofi si
11. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru sos polonez
prepararea bucatelor din peste fiert prin metoda de - *Pegte fiert in
baza si in apa scazuta. lapte cu cartofi
12. Modificarile proteinelor, lipidelor, substantelor fierti
minerale ce au loc la fierberea pestelui.
13. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
peste fierte. Cerinte de calitate.
14. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
peste fiert in apa scazutd. Cerinte de calitate.
15. Reguli de servire a bucatelor din peste fiert prin

metoda de baza si in apa scazutd.
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» peste copt;

Aplicd elemente ale tendintelor moderne la
prepararea si servirea bucatelor din peste;
Serveste bucatele din peste conform regulilor de
servire;

Apreciaza calitatea bucatelor din peste in baza
indicilor organoleptici;

Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor din peste;

Explica cauzele defectelor identificate;
defectelor identificate;

Explica modificérile proteinelor, lipidelor ce au
loc la tratarea termica a pestelui,

Specifica conditiile de pastrare a bucatelor din
peste.

1. Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste Peste prajit cu
prajit prin metoda de baza si prajit in cantitate cartofi prajiti st
mare de grasime. sos rosu de baza

2. Cerinte de pregitire a materiel prime pentru Peste prajit fri cu
prepararea bucatelor din peste préjit prin metoda de cartofi prajiti fri
bazd si In cantitate mare de grasime. Peste prajit cu unt

3. Modificarile proteinelor, lipidelor, substantelor verde cu cartofi
minerale ce au loc la prijirea pestelui. prajiti

4. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din Peste prajit in
peste prajit. Cerinte de calitate. aluat

5. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din *Peste prajit la
peste prajit in cantitate mare de grasime. Cerinte de gratar
calitate.

6. Reguli de servire a bucatelor din peste prajit prin
metoda de baza si in cantitate mare de grasime.

7. Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste Peste inabusit in
inabusit. sos de rosii cu

8. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru legume si pireu de
prepararea bucatelor din peste inabusit. cartofi

9. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din Peste cu legume
peste indbusit. Cerinte de calitate.

10. Reguli de servire a bucatelor din peste indbusit.

11. Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste Peste copt cu sos
copt. de smantana

12. Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru *Peste copt cu ou
prepararea bucatelor din peste copt. *Peste copt ca la

13. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din rusi
peste copt. Cerinte de calitate. Peste copt cu sos

14. Reguli de servire a bucatelor din peste copt. de smantana si

ciuperci

Peste copt cu sos
rosu cu ceapa si
ciuperci

Pestelui copt cu
rosii
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Total UC 2.

18

Unitatea de competentd 3: Prepararea bucatelor din masa tocata de peste

- Distinge tipurile de masa tocata de peste;

- Caracterizeaza materia prima pentru pregatirea
masei tocate de peste;

- Selecteaza utilaj, ustensile si inventarul necesar
pentru pregatirea masei tocate de peste;

- Organizeaza locul de munca pentru pregatirea
masei tocate de peste conform cerintelor
ergonomice;

- Aplica normele igienico-sanitare in procesul de
pregatire a masei tocate de peste si a
semipreparatelor din aceasta;

- Selecteaza materia prima pentru pregatirea masei
tocate de peste;

- Apreciaza calitatea materiei prime din masa
tocatd din peste;

- Pregéateste masa tocata de peste, respectand
cerintele procesului tehnologic si regulile de
ssm; !

- Pregateste semipreparate din masa tocata de
peste.

- Umple pestele prin diferite metode;

- Apreciaza calitatea semipreparatelor din masa
tocata de peste in baza indicilor organoleptici;

- Numeste termenii si conditiile de pastrare a
semipreparatelor din masa tocatd de peste;

- Caracterizeaza bucatele din masa tocata de
peste;

- Asociaza bucatele din masa tocata de peste cu

1

10.

11.
12.

13.

14.

Sortimentul si caracteristica masei tocate din peste.
Caracteristica materiei prime pentru pregatirea
masei tocate din peste.

Utilaj (masina de tocat carne), ustensile, inventar
pentru pregatirea masei tocate de peste.

Procesul tehnologic de preparare a masei tocate
naturale, cu adaos de paine si pentru sufleu.
Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor
din masa tocata naturald, cu adaos de paine si
pentru sufleu.

Indici de calitate a masei tocate din peste si a
semipreparatelor din masa tocata de peste.
Termeni si conditii de pastrare a semipreparatelor
din masa tocata de peste.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din masa
tocatd de peste.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din masa tocata de peste.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
masa tocatd de peste. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din masa tocata de
peste.

Caracteristica si sortimentul pestelui umplut.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea pestelui umplut.

Procesul tehnologic de preparare a pestelui umplut
prin diverse metode. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a pestelui umplut.
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- Pérjoale cu pireu
de cartofi si sos de
tomate

- Zraze tocate de
peste cu cartofi
prajiti

- *Chiftele din
peste cu terci de
orez si sos de
smantana cu pasta
de tomate

- *Rulada de peste
cu cartofi fierti si
sos de smantana

- Peste umplut
(Intreg) cu
garnitura de
legume

- *File de peste
umplut
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garnituri; 15. Particularitati specifice bucatelor de peste din - Peste prijit cu sos

- Selecteaza sosurile pentru bucate din masa tocata bucataria moldoveneasca. mujdei
de peste; - Peste cala

- Prepara bucate din masa tocata de peste si peste Chisinau
umplut, conform cerintelor procesului tehnologic, - Chiftelute de peste
respectand regulile de securitate si sanatate n ca la moldoveni
munca; cu mamaliga

- Serveste bucatele din masa tocata de peste - Crap umplut cu
conform regulilor de servire; orez

- Apreciaza calitatea bucatelor din masa tocata de
peste in baza indicilor organoleptici;
- ldentifica defectele aparute la prepararea
bucatelor din masa tocatad de peste;
- Explica cauzele defectelor identificate;
- Propune, dupa caz, posibilitati de remediere a
defectelor identificate;
- Specifica conditiile de pastrare a preparatelor din
masa tocata de peste si a pestelui umplut.
Total UC 3. 12

Unitatea de competenta 4: Prepararea bucatelor din fructe de mare.

- Argumenteaza importanta bucatelor din fructe de 1 Importanta fructelor de mare n alimentatie. - Creveti cu orez
mare Tn alimentatie; 2. Clasificarea si caracteristica fructelor de mare. - Creveti copti in sos
- Caracterizeaza fructele de mare; 3. Indici organoleptici de apreciere a calitatii de smantana
- Apreciaza calitatea fructelor de mare conform fructelor de mare. - Calmari in sos de
indicilor organoleptici; 4. Caracteristica si sortimentul bucatelor din tomate
- Caracterizeaza sortimentul bucatelor din fructe fructe de mare.
de mare; 5. Principii de asociere a preparatelor din fructe de
- Asociaza bucatele din fructe de mare cu garnituri mare cu garniturile.
- Selecteaza sosuri pentru bucate din fructe de 6. Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate
mare; ) ) din fructe de mare.
- Pregdteste materia prima pentru prepararea 7. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
bucatelor din fructe de mare; prepararea bucatelor din fructe de mare.
- Prepara bucate din fructe de mare, respectand 8. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din

cerintele procesului tehnologic si normele
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igienico-sanitare. fructe de mare. Cerinte de calitate.

- Serveste bucatele din fructe de mare conform 9. Reguli de servire a bucatelor din fructe de mare.
regulilor de servire;

- Apreciaza calitatea bucatelor din fructe de mare
Tn baza indicilor organoleptici;

- ldentificd defectele aparute la prepararea
bucatelor din fructe de mare;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune, dupa caz, posibilitati de remediere a
defectelor identificate.

Total UC 4 8 6

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Structura anatomica a pestilor

- Notiuni de congelare si de decongelare

- Notiune despre structura anatomica a tesuturilor: muscular, adipos, conjunctiv si 0sos.

- Vitamine hidrosolubile: B2, B6

- Vitamine liposolubile: A si D

- Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu si iod

- Notiune de difuzie

- Modificari ale proteinelor la temperaturi Tnalte

- Operatii cu procente

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practica), cat si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele
didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare, printre care:

- de comunicare: descrierea, exemplificarea, instructajul, problematizarea, discutia colectiva si oral-vizuale

- de explorare: observatia directa, demonstratia graficd, demonstratia proceselor

- de actiune reala: exercitiul, lucrari practice de preparare a bucatelor din peste

60



Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Se recomanda realizarea lucrarilor practice Tn grupuri mici (2-3 persoane).
* Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta bucatelor din peste in alimentatie.

- aprecieze organoleptic calitatea pestelui.

- utilizeze utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prelucrarea primara a pestelui si prepararea bucatelor din peste, respectand cerintele de
securitate si sanatate Tn munca.

- descrie conditiile si termenele de pastrare a pestelui prelucrat.

- determine continutul de deseuri la prelucrarea primara a pestelui.

- aplice normele igienico-sanitare la prepararea si pastrarea bucatelor din peste.

- preparare bucate din peste fiert; prajit; Tnabusit; copt; din masa tocata de peste; fructe de mare.

- aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici.

- serveasca bucatele din peste, Tn conformitate cu regulile de etica si estetica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea si servirea bucatelor din peste, respectand normele igienico—sanitare si cerintele procesului tehnologic.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor bucate:
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- Peste prajit cu mujdei

- Peste copt cu sos de smantana

- Parjoale din masa tocata de peste

- Chiftelute moldovenesti cu mamaliga
- Creveti copti Tn sos de smantana

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata

- Produsul finit este preparat conform retetei

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei hormative.
- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.
- Preparatele din masa tocata au o consistenta omogena, suculenta, moale, elastica.

- Consistenta moale, patrunsa (peste),

- Umplutura la incizie este vascoasa, consistenta, nu se risipa.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele.

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, =+ 2°C.

Proba practica va include, Tn mod obligatoriu, realizarea calculelor Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul
didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a bucatelor din peste, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupad administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
plita electrica, masina de tocat electrica, cuptor electric, utilaj frigorific, friteuza, gratar, blender, malaxor, masa de lucru, cantar

Ustensile:

paleta ,,PC”, cutit pentru peste, foarfece pentru peste, razuitoare pentru eliminarea solzilor, recipient pentru semifabricate de peste; tavi pentru
semipreparate din peste, cutite ,,PC”, farfurie, suport; castron, farfurii, farfurii intinse, suport pentru farfurie, cutit cuneiform, cutit cuneilat, tel de
sarma, razuitoare pentru rdzuirea legumelor si sitda pentru strecurarea sosului, lopatica de lemn, sosiera pentru servirea sosului, lingura pentru sos,
tigaie, cazan, cratita.
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Materie prima:

- peste proaspat, peste congelat, crevete, calmari

- morcov, patrunjel (radacind), telina (radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, ardei chili, ardei dulci rosii, usturoi, ciuperci albe uscate,
verdeata (patrunjel, marar, coriandru, busuioc), cartofi lamaie,

- moare de castraveti murati, pireu de tomate, zahar, sare de lamaie otet 3%, vin alb sec, sare,

- grasime culinard, margarind de masa, ulei de masline, unt, ulei vegetal,

- faina de grau, fdina de porumb, orez,

- lapte, oud, smantana

- chimen, mustar, piper negru macinat, mustar praf, mustar de masa, tarhon, coriandru.
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Modulul 9 PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a bucatelor din carne si pasare, respectand procesul

tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul)

uc 1L Prelucrarea primara a carnii

uc 2 Prepararea bucatelor de carne

ucC 3. Prelucrarea primara a pasarilor domestice
uUcC 4. Prepararea bucatelor de pasare

Recapitulare modul
Evaluare modul
Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a carnii

Abilitit

- Argumenteaza importanta carnii si a
subproduselor in alimentatie;

- Caracterizeaza speciile de carne si
subprodusele;

- Descrie procedura de receptionare calitativa

si cantitativa a carnii si subproduselor;

- Descrie conditiile de depozitare a carnii Si

subproduselor;

- Apreciaza calitatea carnii si subproduselor

conform indicilor organoleptici;

- Numeste etapele procesului tehnologic de

prelucrare primara a carnii;

- Explica schemele tehnologice de transare a

carcaselor vitelor mari cornute si vitelor
mici;

N

Cunostinte

Importanta carnii si a subproduselor in alimentatie.
Clasificarea si caracteristica speciilor de carne si a
subproduselor.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a carnii
si subproduselor. Conditii de depozitare a carnii si
subproduselor.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii carnii si
subproduselor.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a
carnii.

Ustensile, inventar si utilaje pentru prelucrarea
primara a carnii (masina de afanat carnea, malaxorul).
Cerinte de securitate si sanatate in munca la
exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru prelucrarea carnii.
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IP Total
26 6 32
44 60 104
20 6 26
18 36 54
4 - 4
2 6 8
114 114 228
Lucrari practice Nr.
recomandate ore

Excursie tematica la
intreprinderi de
prelucrare a carnii sau
la hald



- Numeste destinatia culinara a specialitétilor/
transelor;

- Descrie cerintele de prelucrare primard a
subproduselor;

- Descrie cerintele de calitate a specialitatilor/
transelor, subproduselor;

- Numeste termenele si conditiile de péstrare
a specialitatilor/ transelor, subproduselor
prelucrate primar;

- Caracterizeaza semipreparatele din carne;

- Selecteaza ustensile si inventarul necesar
pentru prelucrarea primara a carnii;

- Organizeazd locul de munca pentru
prelucrarea cérnii conform cerintelor
ergonomice;

- Aplica normele igienico-sanitare in procesul
de prelucrare primara a carnii,

- Utilizeaza ustensilele, inventarul si utilajul
pentru prelucrarea carnii, respectand
cerintele de securitate si sdnatate in munca.

- Pregateste semipreparate din carne:

* 1in bucati mart,

* portionate,

* in bucati mici,

» din masd tocata.

- Apreciaza calitatea semipreparatelor din
carne in baza indicilor organoleptici;

- Numeste termenele si conditiile de péstrare
a semipreparatelor din carne;

- Colecteaza deseurile in procesul de
prelucrare primara a carnii;

- Realizeazd  calculele tehnologice la
prelucrarea primard a carnii conform
documentatiei normative.

10.

Norme igienico-sanitare referitoare la mentenanta
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru
prelucrarea carnii.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de munca
pentru prelucrarea carnii.

Norme igienico-sanitare specifice pentru prelucrarea
primara a carnii.

1.
12.

13.

Cerinte de transare a carcaselor vitelor mari cornute.
Caracteristica si destinatia culinard a specialitatilor/
transelor. Deseurile obtinute Tn urma transarii.

Cerinte de calitate a specialitatilor/trangelor obtinute.

14.

15.

16.

Cerinte de transare a carcaselor vitelor mici (ovina si
porcind).

Caracteristica si destinatia culinard a specialitatilor/
transelor. Deseurile obtinute in urma transarii.
Cerinte de calitate a specialitatilor/trangelor obtinute.

17.

18.
19.

20.

Cerinte de prelucrare primard a subproduselor.
Deseurile obtinute in urma prelucrérii subproduselor.
Cerinte de calitate a subproduselor prelucrate primar.
Termeni si conditii de pastrare a specialitatilor/
transelor si subproduselor prelucrate primar.

Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a
carnii.

21.

22.

23.

24.

25.

Clasificarea si caracteristica semipreparatelor din
carne.

Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor in
bucidti mari. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor
portionate, naturale si pane. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor in
buciti mici. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor
din masa tocata de carne: naturald si cu adaos de
paine. Cerinte de calitate.

Abilitdtile practice vor
fi formate in cadrul
lucrarilor practice de
preparare a bucatelor
din carne de bovind,
porcind si ovind

Total UC1

26
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Unitatea de competentd 2: Prepararea bucatelor din carne

Caracterizeaza grupurile de bucate din
carne;

Asociaza bucatele din carne cu garnituri;
Selecteaza sosuri pentru bucatele din carne
si subproduse;

Completeaza fisa tehnologicd pentru
prepararea  bucatelor din carne Si
subproduse, in baza Retetarului;

Calculeazd cantitatea (masd, volum)
ingredientelor conform  documentatiei
normative, necesare pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse;
Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul
necesare prepararii bucatelor din carne si
subproduselor;

Organizeaza ergonomic locul de munca
pentru prepararea bucatelor din carne si
subproduse;

Aplica normele igienico-sanitare Tn procesul
de preparare a bucatelor din carne si
subproduse;

Selecteaza materia prima de baza si
auxiliara necesara pregatirii bucatelor din
carne si subproduse;

Aplicd normele de securitate si sanatate n
munca Tn procesul de preparare a bucatelor
din carne si subproduse;

Pregateste materia prima pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse;

Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate din:

e carne si subproduse fierte,

e carne prajitd in bucati mari prin metoda

1

N

10.

11.

12.

13.

Clasificarea si caracteristica bucatelor din carne i
subproduse.

Elemente ale tendintelor moderne Tn prepararea Si
servirea bucatelor din carne.

Principii de asociere a preparatelor din carne si
subproduselor cu garniturile.

Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate din
carne si subproduse.

Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
prepararea bucatelor din carne si subproduse, Th baza
Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse;

Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a bucatelor din
carne si subproduse.

Cerinte de organizare alocului de munca pentru
prepararea bucatelor din carne si subproduse.

Inventar, ustensile si vesela pentru prepararea si

servirea bucatelor din carne si subproduse.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din carne si
subproduse fierte.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse fierte prin metoda de
baza si Tn apa scazuta.

Modificarile proteinelor, lipidelor, substantelor minerale
ce au loc la fierberea carnii si subproduse fierte.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
si subproduse fierte prin metoda de baza. Cerinte de
calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
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si sos la aburi



de bazd si la rola,

carne si subproduse prajite in bucati

portionate, naturale si panate,

carne si subproduse prajite in bucati

mici;

carne si subproduse inabusite;

carne si subproduse coapte,

masa tocatd naturala

masa tocatd cu adaos de paine.
Aplica elemente ale tendintelor moderne in
prepararea si servirea bucatelor din carne i
subproduse;
Serveste bucatele din carne si subproduse
conform regulilor de servire;
Apreciaza calitatea bucatelor din carne si
subproduse 1n baza indicilor organoleptici;
Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor din carne si subproduse;
Explica cauzele defectelor identificate;
Propune, dupd caz, posibilitditi de
remediere a defectelor identificate;
Explicd modificarile proteinelor, lipidelor,
sarurilor minerale ce au loc la tratarea
termicd a carnii si subproduselor;
Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
din carne si subproduse.

15.

fiartd n apd scazuta. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din carne fiartd prin
metoda de baza si In apa scazuti.

16.

17.

18.

19.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din carne si
subproduse prijite.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse prajite.
Modificarile  proteinelor, lipidelor,
minerale ce au loc la prajirea carnii.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
prdjitd in bucati mari. Cerinte de calitate.

substantelor

- Roastbeef (rosbif)
- *Carne Tmpénata,
prdjita in bucati mari

20.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
in bucati portionate, naturale si panate si subproduse
prjite. Cerinte de calitate.

- Biftec natural cu
cartofi prajiti si sos
rosu

- Snitel de porc

- *File cu ciuperci si
$Os §l garniturd
complexa

- *Parjoald naturala cu
garniturd complexa

21.

22.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
in bucati mici si subproduse prijite.

Reguli de servire a bucatelor din carne si subproduse
prajite.

- Fripturd cu paste
fainoase

- Befstroganov cu
pireu de cartofi

- Ficat prgjit cu ceapa
si terci de hrigca

- *Frigérui din porcind

23.

24.

25.

26.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din carne si
subproduse Tndbusite.

Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne si subproduse indbusite.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
subproduse Tndbusite. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din carne subproduse
indbusite.

- Fripturd ca acasa

- Carne de bovina
indbusita cu prune
uscate cu pireu de
cartofi

- *Gulas cu orez fiert

- *Ragu (tocana,
papricas)

67




27.

28.

29.

30.

Caracteristica si sortimentul bucatelor coapte din
carne.

Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor coapte din carne.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor coapte din
carne.

Reguli de servire a bucatelor coapte din carne.

- Musaca din cartofi cu
carne

- Carne cu varza la
cuptor

- Carne de bovina
coapta cu sos de
ceapa

- *Paste coapte cu
carne

31.

32.

33.

34.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din masa
tocatd naturala.

Cerinte de pregétire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din masa tocatd naturala.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din masa
tocatd naturala.

Reguli de servire a bucatelor din masa tocatd naturala.

- Biftec tocat cu ceapa
si cartofi prajiti

- Zraze tocate cu pireu
de cartofi si sos de
ceapa

- Rulada cu ou si ceapa
cu cartofi fierti

- Snitel natural tocat cu
leguminoase fierte

35.

36.

37.

38.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din masa
tocata cu adaos de pdine.

Cerinte de pregétire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din masa tocatd cu adaos de paine.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din masa
tocata cu adaos de pdine.

Reguli de servire a bucatelor din masa tocata cu adaos
de paine.

- Chiftele cu pireu de
cartofi, sos de
smantana cu pasta de
tomate

- Pérjoale tocate coapte
cu sos de lapte si
morcov fiert si sos
rosu de baza

39.

Particularitati specifice bucatelor din carne de bovina,
porcind, ovind din bucétdria moldoveneasca.

- Papanasi ca la
Tiraspol cu garniturd
complexa

- Costita la gratar cu
garniturd complexa

- *Brizol ,,Moldova”

cu garnitura
complexa
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Total UC 2

Unitatea de competenta 3: Prelucrarea primara a pasarilor domestice

Argumenteaza importanta carnii de pasare
Tn alimentatie;

Caracterizeaza speciile de pasdri domestice;
Descrie procedura de receptionare calitativa
si cantitativa a carnii de pasare;

Apreciaza calitatea carnii de pasare
conform indicilor organoleptici;

Descrie conditiile de depozitare a carnii de
pasare;

Numeste etapele procesului tehnologic de
prelucrare primara a carnii de pasare;
Selecteaza ustensile si inventarul necesar
pentru prelucrarea primara a carnii de
pasare;

Organizeaza locul de munca pentru
prelucrarea carnii de pasare conform

1
2.
3.
4.
5

o

Importanta carnii de pasare in alimentatie.

Clasificarea si caracteristica speciilor de pasari.
Importanta carnii de vanatin alimentatie.

Caracteristica carnii de vanat.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a carnii
de pasare. Conditii de depozitare a carnii.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii carnii de
pasare.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a
carnii de pasare. Norme igienico-sanitare specifice
pentru prelucrarea primara a carnii de pasare.

Ustensile, inventar si utilaje pentru prelucrarea primara
a carnii (masina de flambat).

Cerinte de securitate si sanatate Tn munca la exploatarea
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru prelucrarea
carnii de pasare.

69

44

-Tocana din carne de
porcina cu mamaliga

- Sarmale
moldovenesti cu
smantana

—-*Carne Tnabusita cu
gutui

—-Mititei la gratar cu
garnitura complexa

—-*Carnaciori la gratar
cu garnitura
complexa

-Bitoc cala Chisinau

-Chiftelute
moldovenesti

-Zraze moldovenesti

LP Prelucrarea primara
a pasarii (transare si
fasonare)

Abilitatile practice vorfi

formate in cadrul
lucrarilor practice de
preparare a bucatelor
din carne de pasare
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cerintelor ergonomice;
Utilizeaza ustensile, inventarul si utilajul
pentru prelucrarea carnii de pasare,
respectand cerintele de securitate si sanatate
n muncg;
Realizeaza operatiile de prelucrare primara
si transare a carnii de pasare, conform
destinatiei culinare, respectand cerintele
procesului tehnologic si normele igienico-
sanitare;
Pregateste semipreparate din carne de
pasare: carcasa intreaga, portionate, in
bucati mici, din masa tocata si subproduse,
respectand normele igienico-sanitare;
Apreciaza calitatea semipreparatelor din
carne de pasare in baza indicilor
organoleptici;
Numeste termenele si conditiile de pastrare
a semipreparatelor din carne de pasare;
Realizeaza calculele tehnologice pentru
pregatirea semipreparatelor din carne de
pasare conform normelor din documentatia
normativa.

Total UC 3

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de munca

pentru prelucrarea carnii de pasare.

Cerinte de prelucrare primara a pasarilor domestice.
Caracteristica metodelor de transare si fasonare
(carcasa intreagad) a pasarii, Tn functie de destinatia
culinara.

Deseurile obtinute Tn urma transarii.

Cerinte de prelucrare primara a subproduselor si
utilizarea culinara.

Termene si conditii de pastrare a carnii de pasare si
subproduselor.

Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor
portionare din pasare. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de pregatire a semipreparatelor in
bucati mici din pasare si subproduse. Cerinte de
calitate.

Procesul tehnologic de pregatire a masei tocate de
pasare. Cerinte de calitate.

Calcule tehnologice pentru
semipreparatelor din carne de pasare.

pregatirea

Unitatea de competentd 4: Prepararea bucatelor din pasare

Caracterizeaza grupurile de bucate din
carne de pasare;

Asociaza preparatele din carne de pasare cu
garnituri;

Selecteaza sosurile pentru bucate din carne
de pasare;

Completeaza fisa tehnologica pentru
prepararea bucatelor din carne de pasare, Tn
baza Retetarului;

1

Clasificarea si caracteristica bucatelor din carne de
pasare.

Elemente ale tendintelor moderne Tn prepararea Si
servirea bucatelor din carne de pasare.

Principii de asociere a bucatelor din carne de pasare cu
garnituri.

Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate din
carne de pasare.

Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
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Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea
bucatelor din carne de pasare si subproduse;
Selecteazd vasele, ustensilele si utilajul
necesare prepararii bucatelor din carne de
pasare. si subproduse;
Organizeaza ergonomic locul de munca
pentru prepararea bucatelor din carne de
pasare si subproduse, respectand normele
igienico-sanitare;
Aplica normele de securitate si sanatate in
munca in procesul de preparare a bucatelor
din carne de pasére.
Selecteazd materiile prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii
semifabricatelor din carne de pasare si
subproduse;
Pregéteste materia prima pentru prepararea
bucatelor din carne de pasare si subproduse;
Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate din carne de pasére si
subproduse:

fierte prin metoda de baza si Tn apa

scazuta,

prdjite intregi, in bucati portionate si

mici, prin metoda de baza, in cantitati

mari de grasime si la rola;

prdjite in bucati portionate, naturale si

panate;

indbusite in bucati portionate si mici,

din masa tocata de pasare.
Aplica elemente ale tendintelor moderne in
prepararea si servirea bucatelor din carne de

prepararea bucatelor din carne de pasire, in baza
Retetarului.

6. Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne de pasare.
7. Caracteristica si sortimentul bucatelor din pasare - Pasare fiartd cu
fierte prin metoda de baza si Tn apa scazuta. garniturd
8. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru prepararea - Pasére in sos la aburi
bucatelor din pasare fierte prin metoda de baza si in apa cu ciuperci si orez
scazuta. - Pasére 1n sos rosu cu
9. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne cartofi fierti
de pasdre fierte prin metoda de bazad. Cerinte de
calitate.
10. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne
de pasare fierte in apa scdzuta. Cerinte de calitate.
11. Reguli de servire a bucatelor din carne de pasare fierte
prin metoda de baza si in apa scazuta.
12. Caracteristica si sortimentul bucatelor din carne de - Snitel de pasare
pasare prdjite prin metoda de baza si In cantitati - Cotlet natural
mari de grasime. - Pasare prgjita
13. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru prepararea (intreagd)
bucatelor din carne de pasdre prdjite prin metoda de - Parjoali ca la Kiev
baza si in cantitati mari de grasime. - Parjoali ca la capitala
14. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din carne - *Pui Tabaka
de pasare prajite prin metoda de baza si in cantitati mari
de grasime. Cerinte de calitate.
15. Reguli de servire a bucatelor din carne de pasére prajite

prin metoda de baza si in cantitati mari de grasime.
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pasdre,

Serveste bucatele din carne de pasare si
subproduse conform regulilor de servire;
Apreciaza calitatea bucatelor din carne de
pasdre in baza indicilor organoleptici,
Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor din carne de pasare si subproduse;
Explica cauzele defectelor identificate;

a defectelor identificate;

Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
din carne de pasare si subproduse.

16.

17.

18.

19.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din carne de
pasare Tnabusite.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne de pasare inabusite.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din pasare
si subproduse inabusite. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din carne de pasare
inabusite.

- Ragu (iahnie, tocand)
din pasare sau
subproduse din pasare

- Pilaf din pasare

- Pasare Tnabusita 1n sos
cu legume

- *(Gésca (ratd) ca
acasa™

20.

21.

22.

23

Caracteristica st sortimentul bucatelor din masa
tocata de pasare.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
bucatelor din masa tocatd de pasare.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din masa
tocata de pasare. Cerinte de calitate.

. Reguli de servire a bucatelor din masa tocata de pasére.

- Pérjoale cu pireu de
cartofi si sos rosu de
baza

- Bitoc tocat preparat la
aburi cu sos alb cu ou
sl orez

- *Parjoale deosebite
din pasare cu cartofi
prajiti si sos alb cu
legume

- Perisoare din pasare
cu pireu de cartofi

- Zraze din pasare cu
paste fierte

- *Parjoale tocate de
pasdre coapte cu sos
de lapte, cartofi fierti
si sos rosu de baza

24.

Particularitati specifice bucatelor din carne de
pasare din bucataria moldoveneasca.

- *Pui prajit cu sos
mujdei

- Ciulama de pui

- Ostropel cu mamaliga

- Fripturd poftoasa

- *Iepure de casa cu
legume

- *Prepelitd la cuptor cu
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garnitura de legume.
-Parjoalda Noroc
Total UC 4. 18 36

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Vitamine hidrosolubile: B2, B6 si Vitamine liposolubile: A si D

- Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu si iod.

- Proteine complete si modificari ale proteinelor la temperaturi Tnalte

- Operatii cu fractii

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practica), cat si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele
didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare, precum:

- de comunicare: descrierea, exemplificarea, instructajul, problematizarea, discutia colectiva si oral-vizuale

- de explorare: observatia directa, demonstratia grafica, demonstratia proceselor

- de actiune reala: exercitiul, lucrari practice de preparare a bucatelor din carne

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, Tnsa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutn
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului.Orele vorfirepartizate n functie dedificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catreelevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane).

* Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Tn cadrul lectiilor de instruire practicd, Tn procesul de preparare a bucatelor, elevii vor realiza calcule privind necesarul materiei prime conform
documentatiei tehnologice, precum si calcule referitor la masa bruta, masa neta, cantitatea deseurilor.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
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Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

descrie importanta bucatelor din carne 1n alimentatie.

realizeze caracteristica merceologicd a carnii.

aprecieze organoleptic calitatea carnii si a semifabricatelor.

utilizeze utilajul, mecanismele si ustensilele in procesul de preparare a bucatelor din carne, respectand cerintele de securitate si sanétate in
munca.

determine continutul de deseuri la prelucrarea carnii.

pregateasca semifabricate din carne, respectdnd normele igienico-sanitare

prepare bucate din carne si subproduse fierte, préjite prin metoda de baza, prajite in cantitate mare de grasime si la rola, indbusite, coapte,
respectand normele igienico-sanitare.

aprecieze calitatea produsului finit In baza indicilor organoleptici.

serveasca preparatele din carne, in conformitate cu regulile de eticd si estetica.

Proba teoretica va include:

Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:

Prepararea si servirea bucatelor din carne si pasare, respectand normele igienico-sanitare si cerintele procesului tehnologic.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii

In scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor bucate:

Snitel de porc
Befstroganov
Fripturd ca acasa
Tocana
Biftec tocat
Chiftelute moldovenesti
Ciulama de pui
Sarmalute moldovenesti
Zraze din pasare
Parjoala ca la Kiev
Mititei
Pérjoala Noroc
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- Papanasi ca la Tiraspol

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.
- Preparatele din masa tocata au o consistenta omogena, suculentd, moale, elasticg;
- Consistenta este moale, patrunsa (carne, pasare).

- Umplutura la incizie este vascoasa, consistentd, nu se risipa.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, +2°C

Proba practica va include, iTn mod obligatoriu, realizarea calculelor . Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul
didactic (evaluatorul) va urméri si va evalua atat procesul de preparare a bucatelor din carne, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:

plita electrica, masina de tocat electrica, frigider, malaxor, masina de gatit, friteuza, cuptor, gratar, masa de lucru, cantar.

Ustensile:
tavi pentru semipreparate din carne, cutite ,,C.C.” si cutite ,,L.C.”, ciocanas de batut carnea, farfurii, paletda “C.C.”, paleta ,,L.C.”, castroane, tigdi,
site, strecurator, ceaune cu capacitati diferite, cratite, soteuri, ulcele, pahare grade.

Materie prima

- Carne proaspata/congelata, carne de pasare proaspata/congelata, ficat de bovina sau porcind, muschiulet de bovina, antricot, vrabioara, partea
superioara si inferioard a pulpei de bovina, antricot, partea coxal-femurald de porcina si ovind, partea laterald si exterioara din partea coxal-
femurala de bovina, spata si gatul de porcina, pieptul si spata de vitel, spata, partea de sub-spata, pieptul, carne pentru masa tocata, porcina, oase
alimentare, slanind, iepure.
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- morcov, patrunjel (radacina), telina (radacinad), fasole, verdeata (patrunjel, marar), cartofi, varza/frunze de vie, ceapa,.
- pesmeti albi, paine din faina de grau, pesmet;i;

- oua, lapte, smantang;

- ulei vegetal, margarina de masa, unt;

- faina de gréau, faina de porumb; paste fdinoase, orez, hrisca,

- pireu de tomate, masline, usturoi, vin alb sec, otet, frunze de dafin, sare, zahar, prune uscate, gutui,

- piper negru macinat, piper rosu macinat.
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odulul 100 PREPARAREA BUCATELOR RECI SIGUSTARILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde, respectand procesul

nomele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

uc 1. Prepararea tartinelor
uc 2 Prepararea salatelor
ucC 3. Prepararea bucatelor reci si gustarilor din legume, peste, carne

Recapitulare modul
Evaluare modul
Total

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1. Prepararea tartinelor
Abilitati

- Argumenteaza importanta bucatelor reci si
gustarilor in alimentatie;

- Caracterizeaza grupurile de bucate reci si
gustari;

- Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
bucatelor reci si gustarilor, Tn baza Retetarului;

- Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea bucatelor
reci si gustarilor;

- Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul
tehnologic necesare prepararii bucatelor reci si
gustarilor;

- Organizeaza ergonomic locul de munca pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor;

- Aplica normele igienico-sanitare Tn procesul de

N

Cunostinte

Importanta bucatelor reci si gustarilor in alimentatie.
Clasificarea si caracteristica bucatelor reci si gustarilor.

Elemente ale tendintelor moderne in prepararea Si
servirea bucatelor reci si gustari.

Clasificarea si caracteristica materiei prime, inclusiv
produse gastronomice, pentru prepararea bucatelor reci

si gustarilor.

Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor in baza
Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru prepararea

bucatelor reci si gustarilor.

Utilaje (feliatorul pentru produse gastronomice),
inventar, ustensile si vesela pentru prepararea si
servirea bucatelor reci si gustarilor.

Norme de securitate si sanatate Tn munca in procesul

7

Nr.
ore

IP Total
6 14
6 18
24 42
- 2
6 8
42 84

Lucrari practice
recomandate

tehnologic si

Nr.
ore



preparare a bucatelor reci si gustarilor;

- Selecteaza materia prima de baza si auxiliara
necesara pregatirii bucatelor reci si gustarilor;

- Caracterizeaza materia prima pentru prepararea
bucatelor reci si gustarilor.

- Caracterizeaza sortimentul de tartine;

- Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul
tehnologic, respectand cerintele de securitate si
sanatate in munca;

- Pregateste materia prima pentru prepararea
tartinelor, respectand normele igienico-sanitare;

- Prepara tartine simple si compuse, descoperite,
sandvisuri, tartine fierbinti, respectand procesul
tehnologic si normele igienico-sanitare;

- Serveste tartinele, conform regulilor de servire

- Apreciaza calitatea tartinelor, Tn baza indicilor
organoleptici;

- Identifica defectele
tartinelor.

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Propune, dupa caz, posibilitati de remediere a
defectelor identificate;

- Specifica conditiile de pastrare a tartinelor.

Total UC 1

aparute la prepararea

Unitatea de competenta 2. Prepararea salatelor

- Caracterizeaza sortimentul de salate;

- Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic
respectand cerintele de securitate si sanatate n
munca;

- Pregateste materia prima pentru prepararea
salatelor, respectand normele igienico-sanitare;

- Prepara salate, respectand procesul tehnologic si

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

de preparare a bucatelor si gustarilor reci.

Cerinte de organizare a locului de munca pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor.

Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare a bucatelor reci si gustarilor.

Clasificarea si caracteristica sortimentului de tartine.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea
tartinelor.

Procesul tehnologic de preparare atartinelor: simple si
compuse. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a tartinelor descoperite
si a sandvisurilor. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a tartinelor fierbinti.
Cerinte de calitate.

Cerinte de etica si estetica la servirea tartinelor.

1 Clasificarea si caracteristica sortimentului de salate.

2. Norme igienico-sanitare respectate la prepararea
salatelor.

3. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea salatelor.

4. Principiile de selectare a dresurilor pentru salate.

5. Procesul tehnologic de preparare a salatelor: simple
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Tartine simple
Tartine compuse
Tartine
”Canape”
Tartine fierbinti

Salata de legume
proaspete in

diverse variante
Salata de carne
Salata ca la capitala
Vinegreta de
legume



normele igienico-sanitare:
e din legume crude si fierte,
e de peste, carne si pasare,
e Vinegrete;
- Serveste salatele, conform regulilor de servire;
- Apreciaza calitatea salatelor, in baza indicilor
organoleptici;
- Identifica defectele aparute la prepararea salatelor;
- Explica cauzele defectelor identificate;
- Propune, dupa caz, posibilitditi de remediere a
defectelor identificate;
- Specifica conditiile de pastrare a salatelor.
Total UC 2

si compuse. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a salatelor din:
peste, carne si pasare. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a vinegretelor.
Cerinte de calitate.

Cerinte de etica si estetica la servirea salatelor.

Unitatea de competentd 3. Prepararea bucatelor reci si gustarilor din legume, peste, carne

Caracterizeaza sortimentul bucatelor reci si
gustarilor din legume, peste, carne;

Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic
respectand cerintele de securitate si sanatate n
munca;

Pregateste materia prima pentru prepararea
bucatelor reci si gustarilor din legume, peste,
carne, respectand normele igienico-sanitare;
Prepara, respectand procesul tehnologic si normele
igienico-sanitare,

e bucate reci si gustari din legume si ciuperci,

» bucate reci si gustari de peste,

e bucate reci si gustari de carne,

e gustari calde,

e gustari din oua si branzeturi,

* bucate reci pentru banchete;

1

Caracteristica si sortimentul bucatelor reci si
gustarilor din legume si ciuperci.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor din
legume si ciuperci

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
reci si gustarilor din legume si ciuperci. Cerinte
de calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor
reci si gustarilor din legume si ciuperci..
Caracteristica si sortimentul bucatelor reci si
gustarilor de peste.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor de peste.
Procesul tehnologic de preparare a gustarilor de
peste. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
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Salata de ardei

copti
*Salata de cartofi

Fasole facaluite
Vinete tocate
Ardei sau vinete
umplute cu legume
Ciuperci umplute
Gustare ,,Doina”
Rosii umplute cu
salate

Scrumbie cu
garnitura

Scrumbie cu cartofi
cu unt

Oud umplute cu
scrumbie si ceapa
Asorti de peste



Serveste bucatele reci si gustarile din legume,
peste, carne, conform regulilor de servire;
Apreciaza calitatea bucatelor reci si gustarilor din
legume, peste, carne, in baza indicilor
organoleptici;

Identifica defectele aparute la prepararea bucatelor
rect si gustarilor din legume, peste, carne;
Explica cauzele defectelor identificate;

defectelor identificate;

Specifica conditiile de pastrare a bucatelor reci si
gustarilor din legume, peste, carne.

reci din peste in aspic. Cerinte de calitate.
9. Reguli de eticd si estetica la servirea bucatelor
reci si gustarilor de peste.

Peste prajit in
marinada

Peste umplut in
aspic

*Réciturd de peste

10. Caracteristica si sortimentul bucatelor reci si
gustérilor de carne.

11. Cerinte de pregatire a materiei prime $i a
produselor gastronomice pentru prepararea
bucatelor reci si gustarilor de carne.

12. Procesul tehnologic de preparare a gustarilor
rect din carme si din produse gastronomice.
Cerinte de calitate.

13. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
reci fierte si prajite din carne si subproduse.
Cerinte de calitate.

14. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
rect fierte si prajite din pasdre. Cerinte de
calitate.

15. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
rect din carne si pasdre in aspic. Cerinte de
calitate.

16. Procesul tehnologic de preparare a pateurilor.
Cerinte de calitate.

17. Reguli de eticd si esteticd la servirea bucatelor
reci si gustarilor de carne.

Carne prgjitd cu
garniturd

Pate de ficat
Pasare in aspic
Asorti de carne
*Limba/carne in
aspic

18. Caracteristica si sortimentul gustérilor calde.

19. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea gustarilor calde.

20. Procesul tehnologic de preparare a gustérilor
calde. Cerinte de calitate.

21. Reguli de etica si estetica la servirea gustarilor
calde.

Julien de pasére
Julien de ciuperci
Ciuperci 1n sos de
smantana
Chiftelute in sos
Dovlecei umpluti
cu legume

22. Caracteristica si sortimentul gustarilor din oua
si branzeturi.

Oud umplute cu
pateu de ficat
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23. Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru - Gustare picanta de
prepararea gustarilor din oua si branzeturi. cascaval
24. Procesul tehnologic de preparare a gustarilor - Asorti de branzeturi
din oua si branzeturi. Cerinte de calitate.
25. Reguli de etica si estetica la servirea gustarilor din
oua si branzeturi.

26. Sortimentul si  particularitdtile procesului - Gaind umpluta
tehnologic de preparare a bucatelor reci pentru - Fileu din pasare
banchete. umplut

27. Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru - Racituri de pasare
prepararea bucatelor reci pentru banchete. - Pulpa umpluta

28. Procesul tehnologic de preparare a bucatelor - *Aspic din pasdre
reci pentru banchete. Cerinte de calitate. n forme

29. Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor reci
pentru banchete.
Total UC 3 18 24

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Notiuni referitoare la repartizarea concentrica, ritmica, liniara a elementelor, obiectelor

- Notiune de concentratie a solutiei

- Proprietatile vaporilor

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.
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Se recomanda realizarea de catre fiecare elev a lucrarilor practice propuse.
*Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificdrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- explice importanta bucatelor reci si gustarilor in alimentatie.

- caracterizeze sortimentul bucatelor reci si gustarilor.

- pregateasca materia prima pentru obtinerea preparatelor.

- prepare bucate reci si gustarilor: tartine; salate; bucatelor reci si gustari din legume si ciuperci, peste; carne, din oua si branzeturi, bucate reci
pentru banchete, respectadnd normele igienico-sanitare.

- decoreze estetic bucatele si gustarile reci.

- aprecieze calitatea produsului finitin baza indicilor organoleptici.

- serveasca preparatul gata conform regulilor de etica si estetica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea si servirea bucatelor reci si gustarilor, respectand normele igienico-sanitare si cerintele procesului tehnologic.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor bucate:
- Salata de legume proaspete

- Salata de carne

- Vinegreta de legume

- Pate de ficat

- Peste prajit cu marinada de legume

- Julien de pasdre

- Julien de ciuperci

- Rulada din pulpa
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Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.
- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.
- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

Gramajul bucatelor corespunde retetei.

Proba practica va include, Tn mod obligatoriu, realizarea calculelor. Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul
didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a bucatelor si gustarilor reci si calde, cat si produsul gata, conform fiselor de
evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dup& administrarea
testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
Frigider, plita electricd, cuptor electric, feliator pentru produsele gastronomice, masa de lucru, cantar.

Ustensile:
palete "GP”, "GC”, palete "LC”, "LF”, "CF”, sosiere, cutite pentru curatarea legumelor, cutite "LC”, "LF”, cutite, pisdalog pentru usturoi, platouri de
ceramica sau de metal, salatiere, tigai, cratite, soteuri, boluri pentru produse.

Materie prima

- Carne de bovina, porcina, carne de vitel, limba, limba fiarta, ficat de bovina, carne de pasdre, salam fiert sau mezeluri, pulpe, spata afumata,
rulade fierte, slanina afumata;

- peste, scrumbie, crabi;

- cartofi, varza proaspata, ceapa verde, ceapa (bulbi), morcov, ardei dulce, mazare verde conservatd, fasole alba de zahar, salata, sfecla, castraveti
proaspeti, castraveti murati, varza murata, rosii proaspete, vinete proaspete, ciuperci, usturoi, lamaie, verdeata de marar, patrunjel;

- smantana, branza tip olandez, cascaval, oud, branza de oi,

- ulei de masline, ulei vegetal, unt,

paine (de grau, de secara)

pireu de tomate, zahar, mustar, otet 3%, maioneza, ketchup, sare;

piper negru macinat.
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Modulul 1 PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea produselor culinare din aluat nedospit si dospit, respectéand procesul
tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

uc 1L
uc 2

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

Recapitulare modul
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

Prepararea produselor culinare din aluat nedospit
Prepararea produselor culinare din aluat dospit

Unitatea de competentda 1 Prepararea produselor culinare din aluat nedospit

Abilitati
Argumenteaza importanta produselor culinare
si articolelor din aluat in alimentatie;
Caracterizeaza aluaturile pentru prepararea
produselor culinare si articolelor din aluat;
Caracterizeaza grupurile de produse culinare
si articole din aluat;
Caracterizeaza materia prima pentru
prepararea produselor culinare si articolelor
din aluat;
Completeaza fisa tehnologica pentru
prepararea produselor culinare si articolelor
din aluat, Tn baza Retetarului;
Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea
produselor culinare si articolelor din aluat;
Selecteaza materia prima de baza si auxiliara

Cunogtinte

Importanta produselor culinare si articolelor din
aluat Tn alimentatie.

Clasificarea si caracteristica generala a aluaturilor
pentru prepararea produselor culinare si articolelor.
Clasificarea si sortimentul produselor culinare i
articolelor din aluat.

Caracteristica merceologicda a materiilor prime
pentru produse culinare si articole din aluat (faina,
afanatori biologici, chimici, mecanici).

Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
prepararea produselor culinare si articolelor din
aluat, in baza Retetarului.

Calcule tehnologice pentru prepararea produselor
culinare si articolelor din aluat.

Utilaj (cuptor electric, dospitor, malaxor, aparat
pentru laminarea aluatului) ustensile si vesela pentru
prepararea si  servirea produselor culinare i
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IT IP Total
32 30 62
16 24 40
2 - 2
2 6 8
52 60 112
Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore



necesara pregatirii produselor culinare si

articolelor din aluat;

Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul

necesare prepararii produselor culinare si

articolelor din aluat;

Organizeazd ergonomic locul de munca

pentru prepararea produselor culinare si

articolelor din aluat, respectand normele

igienico-sanitare;

Utilizeaza utilajul si ustensilele respectand

normele de securitate si sdnatate in munca;

Pregéteste materia prima pentru prepararea

produselor culinare din aluat nedospit;

Prepara, conform cerintelor procesului

tehnologic, umpluturi pentru produse culinare

din aluat nedospit, respectand normele

igienico-sanitare;

Prepara, conform cerintelor procesului

tehnologic, produse culinare din aluat

nedospit:

* pelment,

* coltunasi,

« clatite,

* placinte si invartite din aluat intins,

+ produse din aluat foitaj;

Serveste produsele culinare din aluat nedospit

conform regulilor de servire;

Apreciaza calitatea produselor culinare din

aluat nedospit in baza indicilor organoleptici,

Identifica defectele aparute la prepararea

produse culinare din aluat nedospit;

Explica cauzele defectelor identificate;
Specifica conditiile de pastrare a produselor
culinare din aluat.

articolelor din aluat.

8. Cerinte de securitate §i sdnatate in muncd in
procesul de preparare a produselor culinare si
articolelor din aluat.
9. Cerinte de organizare a locului de muncad pentru
prepararea produselor culinare si articolelor din
aluat.
10. Sortimentul produselor culinare din aluat nedospit. Pelmeni cu carne de
11. Caracteristica sortimentului de pelmeni. bovina si porcina
12. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru fierti
pelmeni. Pelmeni cu carne de
13. Cerinte de preparare a umpluturilor pentru pelmeni. bovina i porcind
14. Procesul tehnologic de preparare a pelmenilor. prajiti
Cerinte de calitate. *Pelmeni cu carne
15. Reguli de servire a pelmenilor. sl varza
16. Caracteristica sortimentului de coltunasi. Coltunasi cu branza
17. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru de vaci
coltunasi. Coltunasi cu cartofi
18. Cerinte de preparare a umpluturilor pentru coltunasi. sl ceapa
19. Procesul tehnologic de preparare a coltunasilor. Coltunasi cu varza
Cerinte de calitate. Coltunasi cu visine
20. Reguli de servire a coltunasilor.
21. Caracteristica sortimentului de clatite. Clatite cu branza de
22. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru clatite. vaci
23. Cerinte de preparare a umpluturilor pentru clatite. Clatite cu gem
24. Procesul tehnologic de preparare a clatitelor. Clatite cu carne
25. Tehnici de modelare a clatitelor. Cerinte de calitate. Clatite cu fructe
26. Reguli de servire a clatitelor.
27. Sortimentul si caracteristica placintelor, Tnvartitelor Placinta prajita cu
din aluat intins. branza de vaci si cu
28. Cerinte de pregétire a materiei prime pentru placinte marar
si invartite din aluat intins. Placintd coaptd cu
29. Procesul tehnologic de preparare a placintelor si varza.

invartitelor din aluat intins (cu chefir si cu otet).
Tehnici de modelare a pléacintelor, invartitelor.

Placinta cu
bostan/fructe
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Total UC 1

Cerinte de calitate.

30. Reguli de servire a placintelor, invartitelor.

Unitatea de competentd 2 Prepararea produselor culinare din aluat dospit

Descrie metodele de preparare a aluatului
dospit (cu maia si fara maia);
Modificarile proteinelor si glucidelor ce au
loc la fermentarea si tratarea termica a
aluatului dospit;
Numeste sortimentul articolelor din aluat
dospit;
Pregateste materia prima pentru prepararea
articolelor din aluat dospit;
Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, umpluturi pentru articole din
aluat nedospit, respectand normele
igienico-sanitare;
Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, articole din aluat dospit:

pateuri,

chifle,

placinte,

gogosi,

blinii,

blinele;
Serveste articole din aluat dospit conform
regulilor de servire;
Apreciaza calitatea articolelor din aluat

1

10.

11.

12.

Caracteristica metodelor de preparare a aluatului
dospit (cu maia si fara maia).

Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la
fermentarea aluatului dospit.

Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la
tratarea termica a articolelor din aluat dospit.
Caracteristica si sortimentul articolelor din aluat
dospit fara maia.

Cerinte de pregdtire a materiei prime
prepararea articolelor din aluat dospit fara maia.
Cerinte de preparare a umpluturilor pentru articole din
aluat dospit fara maia.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
fara maia si articolelor din acesta.

Tehnici de modelare a articolelor din aluat dospit fara
maia. Cerinte de calitate.

Reguli de servire a articolelor din aluat dospit fara
maia.
Caracteristica si
dospit cu maia.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea articolelor din aluat dospit cu maia.

Cerinte de preparare a umpluturilor pentru articole din
aluat dospit cu maia.
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pentru

sortimentul articolelor din aluat

32

*Placinta cu branza
de oi si cartofi
Tnvartita cu branza
de vaci
Tnvartita cu nuci
Tnvartita cu branza
de oi
30

Pateuri coapte cu
diverse umpluturi
Pateuri prajite cu
diverse umpluturi
Gogosi

Blinele

Blinii

Crenvursti coapte
n aluat

Chifla de casa
Chifla de drumetie
Chifla cu mac
*Cozonac



dospit Tn baza indicilor organoleptici; 13. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit cu Placinta cu dovleac

- Identifica defectele aparute la prepararea maia si articolelor din acesta. - Placinta cu mar
articolelor din aluat dospit; 14. Tehnici de modelare a articolelor din aluat dospit cu - *Bréanzoaice

- Explica cauzele defectelor identificate; maia. Cerinte de calitate.

- Specifica conditiile de pastrare a articolelor 15. Reguli de servire a articolelor din aluat dospit cu
din aluat dospit. maia.

Total UC 2 16 24

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza cu referire la urmatoarele notiuni:
- Umiditatea aerului

- Elasticitate

- Bioxid de carbon

- Acizi: acetic, citric, temperat, lactic

- Particularitatile drojdiei de bere

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Se recomanda realizarea lucrarilor practice Tn grupuri mici (2-3 persoane).

* Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor

achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
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Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta produselor culinare si articolelor din aluat in alimentatie

- prepare umpluturi pentru produse culinare si articole din aluat, respectand normele igienico-sanitare

- pregateasca aluat dospit si nedospit, respectand cerintele procesului tehnologic.

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a produselor culinare si articolelor din aluat, respectand normele de securitate si
sandtate Tn munca.

- prepare produse culinare si articole din aluat nedospit st dospit, respectand normele igienico-sanitare

- aprecieze calitatea produselor culinare si articolelor in baza indicilor organoleptici.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea si servirea produselor culinare din aluat nedospit si dospit, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si sanatate in
munca.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor bucate:

- pelmeni

- coltunasi

- clatite cu diverse umpluturi

- blinele

- invartitd cu diverse umpluturi
- pateuri coapte

- gogosi

- placinte cu diverse umpluturi
- chifle

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.
- Produsul finit este preparat conform retetei.
- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.
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- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.
- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Consistenta moale, patrunsa.

- Umplutura la incizie este vascoasa, consistenta, nu se risipa.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
aluatului si a preparatelor din aluat, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
cuptor electric, dospitor, plita electrica, masina de tocat carne, mixer, friteuza, frigider, masa de lucru, cantar.
Ustensile:

site, cutite, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tdiat aluatul, pisalog, ac de lemn, platouri, tigaie pentru clatite, tigai de diverse dimensiuni, tel,
ceaun, cratite, strecurator, perii, tavi, forme.

Materie prima:

- faina de grau, zahar, zahar pudra

- carne de bovina, porcina, pasare, crenvursti,

- lapte, chefir, smantana, cascaval, branza de vaci, branza de oi,

- ulei vegetal, unt, margarina de masa, oua

- ceapa, cartofi, varza, ciuperci, morcov, marar, patrunjel (verdeatd), mere, dovleac
- sare, piper negru macinat, vanilind, drojdii presate, otet 3%,

- magiun, dulceata, stafide, nuci, fructe, mac
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Modulul 12 PREPARAREA BUCATELOR PENTRU ALIMENTATIA CURATIVA

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor din alimentatia curativa si sanatoasa, precum si bucatelor pentru
copii si elevi din institutiile de Tnvatamant, respectand procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP
uc 1. Prepararea bucatelor alimentatiei curative 18 12
uc 2 Asigurarea unui regim alimentar sanatos pentru copii si elevi din institutiile de invatamant 6 12
Evaluare modul 2 6
Total 26 30
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competentd 1 - Prepararea bucatelor alimentatiei curative
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice
ore recomandate

- Argumenteaza importanta alimentatiei 1 Importanta alimentatiei curative.

curative; 2. Principiile stiintifice ale alimentatiei curative i
- Principiile stiintifice ale alimentatiei curative formele de organizare.

si formele de organizare; 3. Metodele tehnologice de prelucrare a produselor
- Numeste metodele tehnologice de prelucrare Tn alimentatia curativa.

a produselor Tn alimentatia curativa; 4. Metodele regimului menajant: mecanice, chimice

- Descrie metodele regimului menajant;

- Caracterizeaza dietele alimentare in functie 5
de afectiuni;

- Selecteaza bucate pentru prepararea unui 6.
pranz in functie de afectiune;

- Determina cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei 7.
normative, necesare pregatirii bucatelor
alimentatiei curative;

- Organizeaza locul de muncd pentru
prepararea bucatelor alimentatiei curative,

respectand normele igienico-sanitare;

si termice. Caracteristica acestora.

Utilaje, ustensile si vesela pentru prepararea si
servirea bucatelor alimentatiei curative.

Normele igienico-sanitare la organizarea locului
de munca pentru prepararea bucatelor alimentatiei
curative.

Caracteristica principalelor diete:

e Diete in bolile de stomac si intestine (Nr.1,

Nr.2),

e Diete in bolile de ficat si ale vezicii biliare
(Nr.5),

e Diete in bolile renale si cardiovasculare (Nr.7,
Nr.10),

92

Total

30
18

56

Nr.
ore



Utilizeazd utilajele, ustensilele si veseld
pentru prepararea si servirea bucatelor
alimentatiei curative, respectand cerintele de
securitate si sdnatate in munca,

Pregéteste materia prima de baza i auxiliard
necesare prepararii bucatelor alimentatiei
curative;

Prepard bucate din alimentatia curativa,
respectand normele igienico-sanitare;
Serveste bucate din alimentatia curativa;
Apreciazd calitatea bucatelor alimentatiei
curative conform indicilor organoleptici;
Identificda defectele aparute la prepararea
bucatelor alimentatiei curative;

Explica cauzele defectelor identificate.

+ Dietain caz de obezitate ( Nr. 8),
* Dietain caz de diabet zaharat (Nr.9),
+ Dieta alimentatiei rationale (Nr.15).

8. Sortimentul si caracteristica supelor si sosurilor in
alimentatia curativa.

9. Particularitati de preparare a bulionului, supelor,
sosurilor in alimentatia curativa. Cerinte de
calitate.

10. Reguli de servire.

11. Sortimentul si caracteristica bucatelor si
garniturilor din legume, crupe si paste fainoase in
alimentatia curativa.

12. Particularitatile de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume, crupe si paste fainoase in
alimentatia curativa. Cerinte de calitate.

13. Reguli de servire.

14. Sortimentul si caracteristica bucatelor de peste in
alimentatia curativa.

15. Particularitatile de preparare a bucatelor de peste
in alimentatia curativa. Cerinte de calitate.

16. Reguli de servire.

17. Sortimentul si caracteristica bucatelor de carne si
pasare 1n alimentatia curativa.

18. Particularitatile de preparare a bucatelor de carne
si pasare In alimentatia curativa. Cerinte de
calitate.

19. Reguli de servire.

Supa pireu din morcov
Supa pireu de gaina
Supa pireu din dovleac
Sos rosu dulce-acriu
Sos alb cu ou

Sos de mere

*Terci dens din orez
pasat

Pilaf din orez cu fructe
Pireu de cartofi

Pireu din morcov
Pireu de cartofi cu
morcov

Pireu din sfecla
Cartofi fierti in lapte
Paste fainoase fierte
Téitei de casa
*Dovleac cu caise
uscate

Sarmale cu fructe
Knele din peste

Sufleu din peste la
aburi

Bitocuri din peste cu

12
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20. Sortimentul si caracteristica bucatelor din brénza branza coapte

si oud, bucatelor reci si gustarilor, bucatelor dulci - Befstroganov din
si bauturilor Tn alimentatia curativa. bovina

21. Particularitatile de preparare a bucatelor din - Parjoale din bovina cu
bréanza si oua, bucatelor reci si gustarilor, bréanza de vaci
bucatelor dulci si bauturilor in alimentatia - *Zraze de gaina cu
curativa. Cerinte de calitate. omleta

22. Reguli de servire. - Omleta din albus de ou

cu carne la aburi

- *Mere umplute cu
branza

- Morcov cu mere

- Varza alba cu mere

- Crema de vanilie din
frisca

- Budinca de gris cu
mere

- Bautura din mere si
lamaie

- Bautura vitaminizata
din maciesi.

Total UC 1 18 12

Unitatea de competenta 2 — Asigurarea unui regim alimentar sandtos pentru copii si elevi in institutiile de Tnvatamant

s . Nr. Lucrari practice Nr.
Abilitati Cunostinte
ore recomandate ore
- Descrie particularitatile alimentatiei sanatoase 1 Particularitdti ale alimentatiei sanatoase a - Supa cu perisoare,
a copiilor si elevilor conform cadrului copiilor si elevilor conform cadrului normativ crupe, paste fainoase
normativ Tn vigoare; Tn vigoare. - Supe din legume cu
- Numeste grupele de produse alimentare 2. Grupe de produse alimentare recomandate boboase
recomandate pentru alimentatia copiilor, pentru alimentatia copiilor, elevilor. - Supe din lapte cu paste
elevilor; 3. Grupe de produse alimentare interzise pentru fainoase/crupe
- Numeste grupele de produse alimentare alimentatia copiilor, elevilor. - Supa cu taietei
interzise pentru alimentatia copiilor, elevilor; 4. Particularitati de selectare a bucatelor pentru - Supa pireu
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Explicd modalitatea de selectare a bucatelor
pentru alimentatia sanatoasa a copiilor,
elevilor;

Determina cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii  bucatelor
alimentatiei copiilor si elevilor;

Organizeaza locul de munca pentru prepararea
bucatelor alimentatiei copiilor si elevilor,
respectand normele igienico-sanitare;
Utilizeaza utilajele, ustensilele si vesela pentru
prepararea si servirea bucatelor alimentatiei
copiilor si elevilor, respectdnd cerintele de
securitate si sanatate Tn munca;

Pregateste materia prima de baza si auxiliara
necesare prepararii bucatelor pentru
alimentatia copiilor si elevilor;

Prepara bucate pentru alimentatia copiilor si
elevilor, respectand normele igienico-sanitare;
Serveste bucate pentru alimentatia copiilor si
elevilor;

Apreciaza calitatea bucatelor pentru
alimentatia copiilor si  elevilor conform
indicilor organoleptici;

Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor pentru alimentatia copiilor si
elevilor;

Explica cauzele defectelor identificate.

Total UC 2

Specificatii metodologice

Parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si

alimentatia sanatoasa a copiilor, elevilor.

metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de

nvatare prin cooperare.
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Salate din legume
proaspete

Salate din legume
crude si murate, cu
legume prelucrate
termic

Terciuri

Carne de gaina fiarta
Pérjoale din carne de
bovina

Chiftelute

Ficat Tndbusit Tn sos
Péarjoale de peste
Pilaf din carne de
gaina

Peste Tnabusit cu
legume

Cartofi Tnabusiti cu
carne

Budinca din branza de
vaci

Paste fainoase cu
branza/cascaval



Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a
cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane
neschimbat.

Prepararea sortimentului de preparate, indicat in lista lucrarilor practice, va fi realizat in grupuri mici.
*Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Tn scopul realizarii instruirii practice, se recomanda prepararea bucatelor pentru pranz, asociate Tn functie de numarul dietei si valorii nutritive a
bucatelor.

HG 730 din 08.09.2014 Cu privire la aprobarea programului national in domeniul alimentatiei si nutritiei pentru anii 2014-2020.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

Argumenteze importanta alimentatiei curative.

Argumenteze importanta unui regim alimentar sanatos pentru copii si elevi Tn institutiile de invatamant.

- Caracterizeze dietele principale in functie de afectiuni.

- Descrie sortimentul de bucate din alimentatia curativa.

- Preparare bucate din alimentatia curativa, respectand normele igienico-sanitare.
- Preparare bucate pentru alimentatia sanatoasa a copiilor sielevilor Tn institutiile de invatamant, respectand normele igienico-sanitare.
- Analizeze calitatea preparatelor din alimentatia curativa.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea si servirea bucatelor din alimentatia curativa si sanatoasa, precum si bucatelor pentru copii si elevi din institutiile de invatamant,
respecténd procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.
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Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

Tn scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor bucate:
- Supa pireu de gaina,

- Pilaf din orez cu fructe,

- Sufleu din peste,

- Omleta din albus de ou cu carne la vapori,

- Budinca de gris cu mere,

- Bestroganoff,

- Peste Tnabusit cu legume.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Consistenta omogena, similara smantanii lichide, fara aglomerari (supe-pireu, sosuri);
- Preparatele din masa tocata au o consistenta omogena, suculenta, moale,elasticg;

- Consistenta moale, patrunsa (carne, peste, pasare);

- Consistenta faramicioasa, densa sau subtire Tn cazul terciurilor.

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Bulionul este straveziu, la suprafata sunt stelute razlete de grasime galbene sau oranj;
- Culoarea este naturald, specifica legumelor si galbena specifica taiteilor.

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, +2°C

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
bucatelor dietetice, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
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Plita electrica, cuptor electric, frigider, aparat pentru fierbere la vapori, masina de tocat electrica, mixer, masa de lucru, cantar.
Ustensile:

pahar gradat, sita sau tifon, farfurie adanca pentru supe, boluri, sosiera, spumiera, lopatica de lemn, tavi si forme pentru coacere, castroane, tava
pentru semipreparate din carne, pahar, ceasca, sosiera, pasatrice, strecuratoare, bain-marie.

Materie prima:

- Morcov, varza alba, ceapa, praz, radacina de patrunjel, conopidd, mazare verde, dovleac, sfecld, dovlecei,
- unt, oua, lapte, frisca, sméantana, branza, lapte acru,

- faina de grau, orez, paine de grau, amidon de cartofi, hrisca, paste fainoase, gris.

- carne de pasare, oase de carne, peste, carne de bovina,

- prune uscate, stafide fara samburi, macesi uscat, mere, caise uscate,

- sirop de zahar 2%, gelating,

- pasta de tomate,

Bibliografie:

1 Mihai, Stefania, Turism si alimentatie, manual pentru clasa a 1X-a, editura CD PRESS, 2010.

2. Brumar, Constanta. Turism si alimentatie, manual pentru clasa a X-a, editura CD PRESS, 2010.

3. Deseatnicova, Olga; Mija, Nina; Bernic, Mircea. Organizarea si Dotarea Tehnicd a Unitdtilor de Alimentatie Publica, material didactic,
Chisindu, UTM 2005.

4. Williams, Chuck. Tehnici culinare si ustensile de bucatarie. - Bucuresti: ALLFA, 2009.

5. Rudic, Gh.; Bulah, L.; L. Spinei et al. Suport didactic «Profesia BUCATAR». Chisinau, Prutinternational, 2009.

6. Dinca, Cristian. BUCATAR, manual pentru calificarea ,,bucitar”, editura Didactica si Pedagogici, R.A.Bucuresti, 2007.

7. Ouatu, C. Organizarea activitatii unitatilor de alimentatie publica.-Bucuresti, Ed. Didactica si pedagogica: 1996.

8. Matiuhina, Z.P.; Asceulova S.P.; Korolikova E.P. Merceologia produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992.

9. bytetikuc, H.I'., OpraHusaumsa Npon3BoAcTBa NpeanpusTUiA 06W,ecTBEHHOI0 NMTaHUA, MockBa, Bbicwas wkosa,1990.

10. Matiuhina, Z. P., Elemente de fiziologie sanitarie si igiena in alimentatia publica : Manual pentru S.M.P.T., 1991.

11. Kovaliov, N.; Salnicova, L. Tehnologia prepararii bucatelor, Chisindu, Lumina, 1990.

12. Anfimova, N.; Zaharova, T.; Tatarscaia L. Arta culinard, Chisinau, Lumina, 1990.

13. Pirjol, G.; Onete, O.; Dumitrascu, N. Tehnologia culinara si tehnica servirii.— Bucuresti, Ed.Didactica sipedagogica: 1988.
Mutnpmnmosa, H.; AsaeBa, M.; EpoHuHa, E. Mongasckasa KynunHapus. KnwinHes, 1971,

14. AHaHnHa, B.A.; Axuba, C.J1. C60pHMK peuenTyp 67104 U KynuHapHbIX m3germia ana Mpeanpuatuia ObuwiecTBeHHOro MNMutaHus, MockBa,
OKOHOMMKa, 1981.

15. iveTunyeckoe nnTaHMe B CTONOBLIX. COOPHUKPELENTYP U TEXHOI0INSA NPUroToBAeHNa 604, M3naTenscTBo “OKoOHOMUMKA” - MockBa, 1971.
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Modulul 13 PREPARAREA BUCATELORDIN BUCATARIA INTERNATIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor din bucatadria internationald, preponderent din cea franceza,

italiand, greceasca, japoneza.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul)
uc 1 Prepararea bucatelor din bucataria internationala

Evaluare modul
Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 -Prepararea bucatelor din bucatdria internationala

Abilitati

- Diferentiaza particularitatile de alimentare
la diferite popoare;

- Numeste factorii ce influenteaza formarea
traditiilor culinare;

- Caracterizeaza bucataria
italiand, greceasca, japoneza;

- Determina cantitatea (masd, volum)
ingredientelor conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii bucatelor
din bucataria internationalg;

- Selecteazd materia prima de baza si
auxiliard necesara pregatirii bucatelor din
bucéataria internationalg;

- Organizeaza locul de munca, respectand
normele igienico-sanitare si  cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca;

- Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, bucate din bucataria:

» franceza,
e italiana,

franceza,

o0rwNp

8.
9.

10.
11.

12.

Cunostinte

Bucataria internationald, obiceiuri si traditii culinare.
Factorii ce influenteaza formarea traditiilor culinare.

Particularitatile bucatariei franceze.

Sortimentul bucatelor din bucatéaria franceza.
Materia prima specifica bucatariei franceze.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
bucataria franceza. Cerinte de calitate.

Reguli de servire.

Particularitatile bucatariei italiene.

Sortimentul bucatelor din bucataria italiana.
Materia prima specifica bucatariei italiene.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
bucataria italiand. Cerinte de calitate.

Reguli de servire.

9

IP Total
28 24 52
6 8
30 30 60
Lucrari practice Nr.
recomandate ore

Salata Cezar

Sos tartar

Sos bechamel
Supa de ceapa
Gordon bleu
Medalion de somon
pe pat de spanac
*Pui cu glazura de
mustar si miere
*Ratatouille la
cuptor

Pizza Neapolitana
Lasagnha

Spaghete cu fructe
de mare

*Supa minestrone
*Pjzza Quatro
Formaggi



e (greacd,
e japoneza;

- Serveste bucatele din bucataria
internationala conform  regulilor de
servire.

- Apreciaza calitatea bucatelor din bucataria
internationala n baza indicilor

organoleptici.

- Identifica defectele aparute la prepararea
bucatelor din bucataria internationalg;

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Remediaza, dupa caz; defectele
identificate.

- Specifica conditiile de pastrare a bucatelor
din bucataria internationala.

Total UC 1

Specificatii metodologice

13.
14.
15.
16.

17.

18.
19.
20.
21.

22.

Particularitatile bucatariei grecesti.

Sortimentul bucatelor din bucataria greceasca.
Materia prima specifica bucatariei grecesti.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
bucataria greceasca. Cerinte de calitate.

Reguli de servire.

Particularitatile bucatariei japoneze.

Sortimentul bucatelor din bucataria j aponeza.
Materia prima specifica bucéatariei japoneze.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
bucataria japoneza. Cerinte de calitate.

Reguli de servire.

Salata greceasca
Salata cu avocado si
creveti

Ciorba a la grec

Pui grecesc marinat
*Supa cu mazare si
piept de gaina
afumat

Tartar de somon
afumat

Sushi

Pui teryaki cu orez
Supa miso

24

Parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ—participativ, precum si metode de

Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modul, poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de formare a competentelor

profesionale.

Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de dinamica de asimilare a
cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane

neschimbat.

Prepararea sortimentului de preparate, indicat Tn lista lucrarilor practice, va fi realizat in grupuri mici.

*Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia maistrului Tn functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii
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Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificérii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care i1 permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- descrie traditiile si stilurile alimentare din diferite tari europene.

- caracterizeze materia prima specificd bucdtariei internationale (italiand, franceza, greceasca, japoneza).
- descrie sortimentul de bucate specifice bucétériei internationale.

- preparare bucate din bucataria franceza, italiand, greceasca, japoneza.

- serveasca preparatul gata, respectand regulile de etica i estetica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea si servirea bucatelor din bucataria franceza, italiana, greceasca, japoneza, respectand normele igienico-sanitare si cerintele procesului
tehnologic.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii

In scopul evaluirii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmitoarelor bucate:
- Salata Cezar,

- Lasagna,

- Tartar din somon afumat,

- Supa de ceapa,

- Gordon bleu,

- Pizza,

- Pui grecesc marinat,

- Sushi.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

- Produsul finit este preparat conform retetei.

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

- Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.
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- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

- Bucatele sunt ornate expresiv, atractiv si ingrijit, fara exces de elemente decorative.

- Consistenta moale, patrunsa (carne, peste, pasare);

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate bucatele

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

- Gramajul bucatelor corespunde retetei.

- Temperatura de servire a bucatelor corespunde cerintelor pentru bucata respectiva, +2°C

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
bucatelor din bucataria internationala, cat si produsul gata, conform fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
Friteuza, plita electrica, cuptor electric, frigider, rogojina de bambus, masa de lucru, cantar,

Ustensile:

lopatica, tava pentru copt, dispozitiv de taiat aluatul, pahare gradate, cratite, boluri, farfurii de servit, aparat pentru laminarea pastelor, sosiera,
spumiera, lopatica de lemn, tigai, tave de copt.

Materie prima

- rosii cherry, ardei verde, ceapa rosie, castraveti proaspeti, lamaie, rucola, laptuci, radicio, fenicul, varza chinezeasca, morcov, radacini de
patrunjel, usturoi, verdeata de patrunjel, mazare verde conservata, ciuperci, spanac, marar, ardei iute, masline, avocado,

- portocale,

- creveti, somon, foi de nori,

- parmezan, cascaval, oua, lapte, branza feta, branza filadelfia

- fileu de pasare, oase alimentare, carne de pui, sunca afumata, carne de bovina,

- mustar, miere, sos soia, otet balzamic, ghimbir marinat, pastawasabi

- orez, spagheti, fdina de grau, drojdii

Bibliografie:

1 Rudic, Gh.; Bulah, L.; Spinei, L. et al. Suport didactic «Profesia BUCATAR». Chisinau, Prut International, 2009
2. Matiuhina, Z.P. ; Asceulova, S.P.; Korolikova E.P. Merceologia produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992
3. Williams, Chuck. Tehnici culinare si ustensile de bucatarie. - Bucuresti: ALLFA, 2009

4. Lupu, N. Hotelul-economie si management.-Bucuresti, Ed. ALL BECK: 1999.
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5. Pirjol, G.; Onete O.; Dumitragcu N. Tehnologia culinara si tehnica servirii.- Bucuresti, Ed. Didacticé si pedagogica: 1988
6. Mudraxyauaosa, H. M. OCHOBBI K&IbKYJISLIUHN U YU€Ta Ha MPEINPUATHSIX 00ecTBeHHOro nutanust: yaeOHuk 1t [1TY-Beicm. k. 1989
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Modulul 14 PLANIFICAREA ACTIVITATII TN BUCATARIE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de elaborarea a meniului si de organizare a lucrului Tn bucatarie.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale invatarii la final de modul)

uc 1 Elaborarea meniului

ucC 2. Organizarea activitatii in bucatarie
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1 - Elaborarea meniului
Abilitati
- Explica notiunea de meniu.

- Caracterizeaza tipurile de meniu;
- Caracterizeaza structura meniului,

- Numeste cerintele si criteriile de intocmire a
meniului

- Enumera sortimentul minimal al preparatelor
Tn meniu.

- Descrie procedura de definitivare a meniului

- Asociaza preparatele de baza cu garnituri si
sosuri;

- Asociaza bucatele si preparatele culinare cu
bauturi;

- ldentifica nivelul de complexitate a bucatelor
Tn functie de tipul intreprinderii.

- Tntocmeste meniuri specifice pentru
restaurante, cafenele, cantine, conform
cerintelor.

- Explica conditiile de modificare a meniului

Cunogiintg

1 Notiuni despre meniu. Tipurile de meniu si caracteristica
lor.
2. Cerinte si criterii de intocmire a meniului.
3. Recomandari privind:
e sortimentul minimal al preparatelor Tn meniu n
functie de tipul si specializarea intreprinderii.
e Perfectarea/definitivarea meniului;
» asocierea preparatelor de baza cu garnituri si sosuri;
e asocierea bucatelor si preparatelor culinare cu
bauturile;
e complexitatea
ntreprinderii.
4. Meniuri specifice pentru:
* Restaurante,
e Cafenele
e Cantine
5. Cerinte de ajustare/modificare a meniului.

bucatelor 1in functie de tipul
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Nr.
ore
Tntocmirea

Total

N

36

Lucrari practice
recomandate

meniurilor pentru
diverse tipuri de

ntreprinderi,
tindnd cont de
specificul
sezonului



Total

Unitatea de competentd 2 - Organizarea activitatii in bucatarie

Descrie modalitatea de organizare a activitatii
personalului in bucatarie.

Caracterizeaza planul-meniu pentru productie.
Selecteaza materia prima din planul-meniu.
Calculeazda materia prima necesara pentru
producere.

Numeste documentele privind aprovizionarea
bucatariei cu materie prima.

Tntocmeste documente de evidenta zilnica
Descrie procedura de control al calitatii
produselor si serviciilor Tn unitatile de
alimentatie publica.

Descrie obligatiunile bucatarului specificate in
Legea privind protectia consumatorilor.
Descrie drepturile consumatorilor de servicii
ale unitatilor de alimentatie publica, specificate
Tn Legea privind protectia consumatorilor.
Descrie modalitatea de verificare a lucrului n
bucatarie

Simuleaza procedura de inventariere.
Argumenteaza importanta raspunderii
materiale.

Total

Specificatii metodologice

1 Modalitatea de organizare a activitatii

2.

~

personalului in
bucétarie.

Planul-meniu pentru productie. Calculul necesarului de
materii prime.

Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare necesare.
Documente de aprovizionare cu materii prime si auxiliare.
Documente de evidenta zilnica.

Modalitati de asigurare si control al calitdtii produselor si
serviciilor Tn unitatile de alimentatie publica.

Legea privind protectia consumatorilor.

Cerinte de verificare a lucrului Tn bucatarie.

Cerinte de realizare a inventarierii. Notiuni de raspundere
materiala.

LP Efectuarea
calculelor
materiei prime si
auxiliare din
planul -meniu.
Exercitii de
completare a
documentatiei de
evidenta.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de

nvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modul, poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului
modulului Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.
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Tn procesul de instruire, cadrul didactic va utiliza modele de: plan zilnic, raport zilnic de gestiune, facturi, bonuri.

Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelordidactice,elevilor  sievaluatorilor, Tn vedereaspecificdrii aspectelor esentiale alecunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev,care Ti permitrealizareasarcinilor deevaluare sidemonstrarea rezultatelorinvatarii  asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda prezentarea unui
portofoliu, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Argumenteze importanta elaborarii corecte a meniului

- Caracterizeze structura meniului

- Descrie cerinte privind elaborarea meniului

- Intocmeascd meniuri pentru intreprinderi de diverse categorii
- Citeasca planul-meniu

- Calculeze necesarul de materii prime pentru productie

- Descrie modalitatea de organizare a activitatii personalului Tn bucatarie
- Repartizeze sarcini membrilor echipei de lucru

- Tsi asume rolul care i revine in echipa

Tntocmeasca documente de evidenta zilnica

Aplice normele de calitate privind produsele si serviciile

Dupa prezentarea portofoliului, cadrul didactic va oferi elevului feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Bibliografie:

1 Deseatnicova Olga, Mija Nina, Benic Mircea, Organizarea si Dotarea Tehnica a Unitatilor de Alimentatie Publica, material didactic,
Chisindu, UTM 2005.

ByTteiikuc H.I"., OpraHunsaymsa nNponsBoaCcTBa NMpeanpuaTUiA 00LLEeCTBEHHOI0 NUTaHus, MockBa, Bbicwasa wkoa,1990.

N. Lupu. Hotelul-economie si management.-Bucuresti, Ed. ALL BECK: 1999.

C. Ouatu. Organizarea activitatii unitatilor de alimentatie publica.-Bucuresti, Ed. Didactica si pedagogica: 1996.

MunpTaxyanHosa, H. M. OCHOBbI Ka/lbKyIALMN U yUYeTa Ha NpeanpuaTusax 06LecTBEHHOro NUTaHuA: yyebHUK ona MTY-Beicw. LWk, 1989.
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V. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia Bucdtar orienteazd proiectarea activitatii instructiv-educative,
organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si
atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice, corespunzatoare
standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptand-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invatimant poate fi
asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invitare si
formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasd a acestora cu situatiile de invatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de
autonomie conferit elevilor In procesul invétarii. Prin urmare se recomanda aplicarea strategiilor
didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisd si controlatd de profesor
spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atdt a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea
lor in exemple, de la teorie spre practicd), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract,
de la practica spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamicd, formativd, motivantd, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea
practicd, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirectd a realitatii, utilizatd pentru a prezenta
obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau
simbolic). Demonstrarea poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu
substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observatia: metodd de explorare directd a realitdtii, care reprezintd urmadrirea i
inregistrarea sistematica a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor.
Observatia poate fi dirijatd, independentd, spontana, de scurtd/lungd durata.

- Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitdtii, care presupune executarea
repetatd, constientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul
formarii abilitdtilor practice si intelectuale sau a formdrii unei competente. Exercitiile
pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, individuale sau in grup,
dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metodda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre
profesor a Inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitétii de invétare. Prin
calea algoritmizarii, elevul insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla
parcurgere a unei cai deja stabilite.

- Lucrarea practicd: metodd didacticd care constd In executarea de catre elevi a unor
sarcini cu caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd
metoda se realizeaza formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a
unor probleme practice, consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. In
comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practicd presupune un grad mai sporit de
complexitate si de independenta. Pentru realizarea lucrarii practice, cadrul didactic va
explica si demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua actiunea in mod
repetat i in diferite situatii, exercitiile propuse trebuie sd contribuie la cresterea
progresiva a gradului de independentd a elevilor, profesorul asigurd un control
permanent, care treptat se transform in autocontrol.

- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor
cauze ori solutii la o problema. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai
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multe alternative de rezolvare, care genereazd elevilor indoiald, incertitudine,
curiozitate si dorinta de a descoperi solutia, iar elevii vor putea s o rezolve daca vor
insusi noile cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de cétre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitdtii care presupune confruntarea
elevului cu o situatie din viata reald "caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta
sau chiar solutiona. “Cazul” ales reflectd o situatie tipicd, reprezentativa, si
semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic si implicd o situatie-
problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodd didacticd prin care profesorul provoaca
intentionat un fenomen 1in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi
demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didacticd care presupune cercetare orientatd spre un scop bine
precizat, care este realizatd prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice,
finalizate cu un produs.

V1. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteaza, organizeaza si interpreteaza
datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si apreciere a
rezultatelor invatarii.

In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente,
evaluarea modulului presupune demonstrarea de cétre elev a detinerii competentelor specifice
modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmétoarelor principii:
- Competentele formate sunt evaluate in baza de criterii,

- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor
modulului;

- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor de
catre elev;

- Acumularea de dovezi se realizeazd continuu pe perioada parcurgerii modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atat in
procesul de evaluare formativa, cat si sumativa.

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezintd ultima etapd in procesul de predare-invitare,
atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru invatare: elevii vor invéta ceea ce ei
stiu cd va fi evaluat.

O conditie de importantd majord pentru Asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul sa stie
clar care sunt asteptérile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluari
negative, dificultati de invétare si performante joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor
profesionale, specifice modulului, se recomandd ca la inceput de modul cadrul didactic sa
informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sd fie capabili sd facd/demonstreze la final de modul
(rezultatele invatarii), dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre invatare si evaluare va fi asiguratd la inceputul procesului de invatare in asa fel
ca elevii sd stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este
sd asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile si criteriile de evaluare, precum si
rezultatele invatarii. Aceastd conexiune dintre predare, evaluare si finalitatile de invatare ajuta ca
intreaga experientd de invatare sa fie mai transparenta.
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In procesul de formare profesionala se utilizeaza o gama ampla de modalitati de evaluare:

evaluarea initiala,
evaluarea formativa,
evaluarea sumativa,
evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initiald stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor
formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeazi la inceputul
procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la
elevi, precum s§i aspecte ce necesitd corectare sau Tmbunatatire, realizate prin programe de
recuperare.

In contextul unui invatamant axat pe competente vectorul evaluirii este orientat spre evaluarea
formativa — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de
evaluare se realizeazd pe tot parcursul activitatii de instruire i oferd un feedback relevant in
legétura cu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativa/continud seamédna cu un proces de preparare a bucatelor.
La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin addugarea de
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea formativa
permite o remediere a procesului de invatare la etapele timpurii, dar atunci cand produsul este
expus pe masd, remedierea nu mai e posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea
sumativa.

Astfel, valoarea evaluarii formative constd in formarea permanentd i continud a competentelor la
elevi reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionala.

In acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set de
sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoare, fapt care va
permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite profesorului sa
ghideze si sd monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativd sunt utilizate diverse modalitdti de evaluare: observatia,
raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezintd lucrarile practice, in cadrul cérora elevii sunt pusi in situatia de a
executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ
in vederea acumularii, fixdrii §i consoliddrii cunostintelor si a formarii priceperilor si
deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independentd din
partea elevilor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice,
calitatea produsului finit i prezentarea preparatului dupd anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciazd abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul procesului de
executare a sarcinilor practice.

Procesul de preparare a produselor/articolelor culinare va fi evaluat in baza fiselor tehnologice,
iar calitatea produsului finit va fi apreciatd conform criteriilor organoleptici.

In cadrul activititilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueazi
cunostintele, abilitatile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara conditiilor reale de
viata din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidentiazd nivelul de pregatire profesionald a
elevului implicat Intr-o activitate de formare dupa o anumitd perioadd de timp fiind realizeaza
prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop
atestarea progreselor elevilor in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomanda
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realizarea evaluarilor sumative la finele fiecdrui modul. In scopul aprecierii competentelor
formate, se recomanda evaluarea atit a cunostintelor teoretice, cat si a abilitatilor practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmareste mai multe obiective,
precum:

- Ofera elevilor informatii individuale referitor la rezultatele obtinute, gradul/nivelul de
detinere a competentelor specifice modulului, precum si dificultétile de invatare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre elevi a cunostintelor,
abilitétilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de cétre elevi a
activitatilor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se confrunta
elevii in procesul de invatare si sugereaza activitdti didactice suplimentare pentru
imbunatatirea procesului de instruire.

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii Tn mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte, abilitéti,
competente ale elevilor la sfarsitul unei perioade indelungate de instruire (ciclu de invatdmant).
Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizatd la incheierea procesului de
instruire/formare, prin care elevul va demonstra detinerea competentelor profesionale formate,
dupad care acesta primeste un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaludrii este Tmbunatatirea procesului de 1nvatare. Deci, dupd evaluare,
cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta demersurile didactice
intreprinse si pe cele viitoare, incercand sd imbunétateasca activitatea, si vor informa elevii despre
rezultatele obtinute si despre ceea ce este de facut in viitor.
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l. Preliminari

Curriculumul stagiului de practica consta in modul de administrare a stagiului de practica,
descrierea procesului de desfasurare, locul unde se va desfasura, sarcinile de lucru, produsele elaborate
si durata stagiului de practica. Practica de producere se va desfdasura in restaurante de categoria
superioarda, |, cafenele de categoriile I, Il, cantine de categoriile Il, Ill, magazine de culinarie. n
curriculum se indica modalitatile si criteriile de evaluare a elevilor, cat si cerintele fata de agentul
economic la care se va desfasura practica.

Regulamentul privind stagiile de practica Tn productie Tn Tnvataméantul profesional tehnic
secundar, stabileste cadrul normativ al raporturilor privind planificarea, organizarea si desfasurarea
stagiilor de practicd in productie si este elaborat in temeiul art. 67, “Stagiile de practica si relatiile cu
piata muncir, Codul educatiei nr.152 din 17 iulie 2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2014, nr.319-324, art.634), Regulamentului-cadru de organizare si functionare a institutiei de
nvatamant profesional tehnic secundar, aprobat prin ordinul Ministrului Educatiei nr. 840 din 21
august 2015 Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2015, nr. 275-280, art. 1918.

Stagiile de practica in productie se desfasoara in conformitate cu Planul de Tnvatamant aprobat
de catre Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii.

intreprinderea de productie prin conditiile reale de realizare a meseriei motiveaza elevul n
posibilitatea de angajare in campul muncii.

Tn proiectarea curriculumului se tine cont de corelarea pregatirii teoretico-practice cu sarcinile
stagiului de practica. Elevul va activa la intreprindere Tn baza competentelor genereale si specifice
acumulate la instruirea teoretica si practica.

Durata stagiului de practica in | an de studii este de 210 ore, pentru anul Il de studii sunt
preconizate 420 ore. Abilitatile se bazeaza pe bagajul de cunostinte acumulate la studierea modulelor.

Pre-achizitii

Legaturi anterioare: matematica, chimie, codul muncii, etica profesionald, bazele

antreprenoriatului.

Modulul 1 Pregatirea bucatarului pentru activitatea profesionala
Modulul 2. Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si fructelor
Modulul 3. Prepararea supelor

Modulul 4. Prepararea sosurilor

Modulul 5. Prepararea garniturilor

Modulul 6. Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci

Modulul 7. Prepararea bucatelor din peste

Modulul 8. Prepararea bucatelor dulci si bauturilor

Modulul 9. Prepararea bucatelor din came



Modulul 10. Prepararea bucatelor reci si gustarilor

Modulul 11. Prepararea produselor din aluat

Modulul 12. Prepararea bucatelor din alimentatia curativa

Modulul 13. Prepararea bucatelor din bucataria internationala

Modulul 14. Planificarea activitatii Tn bucatarie

Finalitatile practicii in productie:
La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:

- Asigure conditiile igienico-sanitare in timpul lucrului;
- Respecte regulile de securitate si sanatate la locul de munca;
- Aprecieze valoarea nutritiva a bucatelor;
- Aprecieze organoleptic calitatea materiei prime;
- Asigure conditiile si termenii de padstrare a materiei prime;
- Manipuleze corect cutitul si ustensilele utilizate la prelucrare;
- Respecte consecutivitatea operatiilor de prelucrare primara in functie de materia prima;
- Utilizeze, conform instructiunilor, utilajul pentru prelucrarea primara a materiei prime;
- Respecte circuitul deseurilor pentru a preveni poluarea mediului;
- Respecte normele igienico-sanitare personale si interne, precum si de securitate Tn munca;
- Respecte conditiile si termenii de pastrare a legumelor, carnii, pestelui prelucrate;
- Determine calitatea si cantitatea materiei prime necesare pentru prepararea bucatelor;
- Calculeze, conform retetarului, necesarul de produse pentru diferite cantitdti de bucate;
- Pregateasca materia prima pentru intrebuintare, respectand cerintele sanitaro-igienice;
- Prelucreze materia prima pentru prepararea diferitor bucate;
- Utilizeze echipamentul si ustensilele conform tehnologiei de prelucrarea termica a produselor;
- Realizeaze procesele tehnologice de preparare a diverselor bucate;
- Decoreze estetic preparatele culinare si bauturile;
- Prezinte preparatele culinare pentru servire in conformitate cu regulile de etica siestetica;
- Aprecieze calitatea produsului finit Tn baza indicilor organoleptici;
- Calculeze sinecostul pentru diferite tipuri de preparate culinare, bauturi si articole de patiserie;
- Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea preparatelor gata;
- Elaboreze meniul;
- Determine plan-meniul,
- T1si asume rolul care 1i revine in echipa;
- Completeze documentatia privind comercializarea productiei culinare;

- Respecte normele de calitate privind produsele si serviciile.



procesului tehnologic de preparare a bucatelor, metodele de lucru la restaurante, cafenele, cantine,

magazine de culindrie cat si cunostinte despre sortimentul preparatelor culinare si articolelor de

Motivatia, utilitatea stagiului de practica in producere pentru dezvoltarea

profesionala.

Dupa parcurgerea stagiului de practica elevul va obtine noi competente privind desfasurarea

patiserie propuse pe piata nationald, cat si internationala.

Cel mai eficient mediu de definitivare a procesului de formare a competentelor profesionale

sunt stagiile de practicad care consolideaza abilitadtile practice.

Instruirea Tn cadrul practicii de productie 1i asigura elevului pregatirea necesara pentru

incadrarea in campul muncii.

Competente profesionale specifice stagiului de practica.
Organizarea eficienta a procesului si locului de munca;
Aplicarea masurilor igienico-sanitare;
Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente;
Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase, fructe,
crupe, paste fainoase;
Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din came si pasare;
Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din peste;
Pregatirea preparatelor lichide;
Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora;
Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fdinoase, leguminoase;
Prepararea bucatelor din oud si branza;
Prepararea bucatelor din peste si produse de mare;
Prepararea bucatelor din came si pasare;
Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde;
Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor;
Pregatirea articolelor din aluat;
Pregatirea preparatelor culinare dietetice;
Asigurarea calitatii semipreparatelor si preparatelor culinare;

Finalizarea procesului de lucru.



l. Administrare practicii in productie

Numarul de Numarul de

Anul e ) Perioada Modalitatea de evaluare
saptaméani ore
Agenda formarii profesionale
| 6 210 Mai -lunie
Martie - lunie  Agenda formarii profesionale
] 12 420
Proba practica
Total 18 630

1. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

Locul de munca a nr.
practicii ore

Sectia de legume 21

Activitati/ sarcini de lucru

Prelucrarea legumelor tuberculifere,
radacinoase, varzoase, bulboase,
pastdioase etc. si taierea lor conform
programei de producere. Prelucrarea
tomatelor, ardeiului, vinetelor,

dovleceilor, castravetilor etc. (conform

Produse de realizat

Legume tuberculifere,
radacinoase, varzoase,
bulboase, cu fruct,

pastaioase prelucrate.

meniului).
Sectia de peste, 49 Prelucrarea primara si transarea pestelui Peste prelucrat si transat,
carne cu solzi (intreg, galatusi, file). semipreparate din peste

Prelucrarea semipreparatelor din peste
natural pentru fierbere, indbusire, prajire.
tocaturi parjoale

Prepararea pentru

(respectarea normelor sanitare la
prepararea tocaturii).

Pregatirea semipreparatelor din tocatura
de peste: parjoald, bitoc, rulada, chiftelute,
zraze (conform meniului).

Pregatirea semipreparatelor bucati mari,
portionate si  bucdti-mici din: bovina;
porcind, ovina.

Pregatirea semipreparatelor din pasari

pentru fiert, prajit, semipreparatelor din

6

prelucrat, tocaturi pentru
péarjoale si semipreparate
din tocaturi pentru
péarjoale.

Came prelucrata si
transatd, semipreparate
din came prelucrata,
tocaturi pentru parjoale si
semipreparate din tocaturi
pentru parjoale din came.
Pasari prelucrate si
transate, semipreparate

din came de pasare



Sectia de pentru

prelucrarea

termica (fierbinte)

Sectia rece

Distribuirea

bucatelor

Total:

Sectia de legume

Sectia de peste,

70

42

28

210
70

98

piept de gaina. Prelucrarea subproduselor
din came.
Pregatirea tocaturii si semipreparatelor

din came.

Prepararea supelor, sosurilor, bucatelor si
garniturilor din legume, ciuperci, crupe,
paste fainoase si pastaioase, bucatelor din
brédnza si oud, preparatelor din peste,
bucatelor dulci si bauturilor.
Prepararea supelor reci, sosurilor reci,
bucatelor dulci reci din fructe, pomusoare

crude, branza, bauturilor reci etc.

Familiarizarea cu sistemul de servire a

consumatorilor la intreprinderea

respectiva. Portionarea si prezentarea

preparatelor. Familiarizarea cu structura
zonei de distributie a preparatelor si
dotarea cu utilaj pentru distribuire si

mentinerea  temperaturii  necesare a
bucatelor si articolelor culinare, gustarilor.

Distribuirea bucatelor.

Prelucrarea legumelor tuberculifere,
radacinoase, varzoase, bulboase,
pastaioase etc. si taierea lor conform
programei de producere. Prelucrarea
tomatelor, ardeiului, vinetelor,
dovleceilor, castravetilor etc. (conform
meniului).

Pregatirea decorurilor pentru bucatele de
baza.

Prelucrarea primara si transarea pestelui

prelucrata, tocaturi pentru
péarjoale si semipreparate
din tocaturi pentru
parjoale din came de
pasare.

bucate si

Supe, sosuri,

garnituri, bucate din
branza de vaci si oua,
bucate dulci si  bauturi
calde.

Bucate din branza de vaci,
supe reci sosuri reci,
bucate si bauturi dulci
reci.

Servirea consumatorilor.

Preparate portionate si
prezentate.
Legume tuberculifere,

radacinoase, varzoase,

bulboase, pastaioase
prelucrate.

Elemente de décor pentru
bucatele din came, peste,

gustari.

Peste prelucrat si transat,



carne

cu solzi (intreg, galatusi, file).

Prelucrarea semipreparatelor din peste
natural pentru fierbere, inabusire, prjjire.
Prepararea  tocdturi  pentru parjoale
(respectarea normelor sanitare la
prepararea tocaturii).

Pregatirea semipreparatelor din tocatura
de peste: parjoald, bitoc, rulada, chiftelute,
zraze (conform meniului). Pregatirea
semipreparatelor bucati mari, portionate si
bucati-mici din: boving; porcind, ovina.
Pregatirea semipreparatelor din pasari
pentru fiert, prajit, semipreparatelor din
piept de gaind. Prelucrarea subproduselor
din came. Pregdtirea tocaturii S
semipreparatelor din came. Prelucrarea
primara si transarea pestelui cu solzi
(intregq, galatusi, file). Prelucrarea
semipreparatelor din peste natural pentru
fierbere, T1nabusire, reducere, prajire.
Prepararea  tocdturi pentru  parjoale
(respectarea normelor sanitare la
prepararea tocaturii). Pregatirea
semipreparatelor din tocaturda de peste:
parjoala, bitoc, mlada, chiftelute, zraze
(conform meniului). Pregatirea
semipreparatelor bucati mari, portionate si
bucati-mici din: bovind; porcind, ovina.
Pregdtirea semipreparatelor din pasari
pentru fiert, prajit, semipreparatelor din
piept de gaina. Prepararea semifabricatelor
de pasare portionate. Prelucrarea
subproduselor din came. Pregatirea
tocaturii si semipreparatelor din came.

Prepararea tocaturii naturale S

semipreparate din peste
prelucrat, tocaturi pentru
parjoale si semipreparate
din tocaturi pentru
pérjoale.

Came prelucrata si
transata,

semipreparate din came
prelucrata, tocaturi pentru
parjoale si semipreparate
din tocaturi pentru
parjoale din came.

Pasari prelucrate si
transate, semipreparate
din came de pasare
prelucrata, tocaturi pentru
péarjoale si semipreparate
din tocaturi pentru
parjoale din came de
pasare.

Semifabricate din peste,
came, came de pasare din
bucataria nationala,

internationald si dietetica.



Sectia de p

entru

prelucrarea

termica (fierbinte)

Sectia rece

Distribuirea

bucatelor

Total:

In total:

140

84

28

420
630

semifabricatelor din came. Prepararea
tocaturii pentru péarjoale S
semifabricatelor din came.

Prepararea semifabricatelor din peste,

came, came de pasare din bucatdria
nationald, internationald si dietetica.
Prepararea supelor, supelor-piure,
sosurilor, bucatelor si garniturilor din
legume, ciuperci, crupe, paste fainoase si
pastaioase, bucatelor din branza si oua,
preparatelor din peste, came si pasare,
preparatelor din aluat, bucatelor din
bucataria dietetica, nationala si
internationala.

Prepararea bucatelor si gustarilor reci din
legume fierte si crude, din came, peste,
bucatelor din bucétaria

oud, branza,

dietetica, nationald si internationala.
Familiarizarea cu sistemul de servire a
intreprinderea

consumatorilor la

respectivd. Portionarea si prezentarea

preparatelor. Familiarizarea cu structura
zonei de distributie a preparatelor si
dotarea cu utilaj pentru distribuire si

mentinerea  temperaturii  necesare a
bucatelor si articolelor culinare, gustarilor,
bucatelor din bucataria dietetica, nationala

si internationald. Distribuirea bucatelor.

Supe, sosuri, bucate si

garnituri din bucatariile
nationala, internationala si

dietetica.

Bucate si gustari reci din
bucatariile nationala,

internationala si dietetica.

Servirea consumatorilor.
Preparate portionate i

prezentate.



cadrul

Sugestii de evaluare a practicii in productie

La finele practicii Tn productie dupa anul Il de studii elevul va sustine examen de calificare in

intreprinderii, atelierului. Examenul de calificare proba practicd va constitui realizarea

preparatelor culinare si va fi evaluat conform urmatoarelor criterii:

V.

Stagiul

10.

organizarea locului de muncag;
respectarea regulilor de securitate si protectie a muncii;
executarea etapelor procesului tehnologic la efectuarea lucrérilor;

verificarea calitatii conform standardelor.

Cerinte fata de locul de practica.

de practica se va desfasura in intreprinderile alimentatiei publice.

Cerintele fata de intreprinderile Tn care se va desfasura practica sunt:

Sa incadreaze elevii practicanti Tn activitatile de producere cu profil corespunzator meseriei Si
sd duca evidenta lucrului indeplinit;

Sa efectueze instructajul referitor la comportamentul elevilor, respectarea tehnicii securitatii si
sanatatii Tn munca, regulilor securitatii antiincendiare, cerintelor igienico- sanitare;

Sa asigure evacuarea rapida n situatii exceptionale;

Elevii sa fie asigurati cu mobilier si utilaj tehnologic corespunzator meseriei;

Mediul de lucru trebuie sa corespunda normelor igienice, care sad asigure pastrarea sanatatii si a
capacitatii de munca;

Sa desemneze un instructor, din randul salariatilor calificati, responsabili de fiecare elev,
asigurand prin intermediul acestora respectarea regulilor securitatii si sanatatii inmunca i
normele igienico -sanitare;

Sa asigure elevii cu echipament special corespunzator operatiei Tndeplinite Tn cazul lucrului Tn
mediu nociv;

Sa asigure elevii cu instrumente, mijloace de protectie necesare pentru garantarea respectarii
securitdtii muncii la fiecare loc de muncag;

Elevii sa fie remunerati pe parcursul stagiului de practica in corespundere cu tariful categoriei
lucrarilor Tndeplinite;

Sa semneze un contract individual de munca pe perioada determinatd cu elevul - practicant,

prin coordonare cu institutia de Tnvatamant.
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V.

Resursele didactice recomandate elevilor.

Denumirea resursei

Legea securitatii si Sanatatii Tn munca Nr. 186-XVI din 10.07.2008, publicat: 05.08.2008
in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chisindu 28 martie 2003, publicat
29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificarile ulterioare:
(articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului Tnconjurator, Publicat: 01.10.1993
in Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr :283, cu modificari ulterioare.

LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asigurarii pentru accidente de munca si boli profesionale
Publicat :23.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-33 art Nr :192 cu modificari ulterioare
Hotararea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul privind modul de organizare a
activitatilor de protectie a lucratorilor la locul de munca si prevenire a riscurilor
profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36, art. nr. 138
Hotédrarea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea cerintelor minime de
securitate si sanatate la locul de munca , publicat 08.02.2010 in in Monitorul Oficial al
RM, Nr. 91-93, art. nr. 525

Hotédrarea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerintele minime de securitate Si
sanatate pentrufolosirea de catre lucratori a echipamentului de munca la locul de munca,
publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, art. nr. 676

Hotararea Guvernului Nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor
dezinfectante Tnregistrate si reinregistrate in Republica Moldova Publicat:31.12.2006 n
Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Nr712

Hotararea Guvernului nr. 1209 din 08.11.2007 ,,Cu privire la prestarea serviciilor de

alimentatie publica Tn Monitorul Oficial nr. 180-183 art. nr.1281

10. Hotadrarea Guvernului 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor

alimentare”

11. Ordinul Ministerului Economiei Republicii Moldova ,,Cu privire la aprobarea actelor

normative ce reglementeaza activitatea agentilor economici din sfera alimentatiei publice"

Nr.251 din 23.01.02 (MO RM nr.21-22 din 05.02.02).

12. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul

alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)

13. Brumar, C. Organizator banqueting. Bucuresti, Ed. CD Press. 2011, 127 p

14. Brumar, C. Turism si alimentatie. Bucuresti, Ed. CD Press. 2012, 296 p
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15.
16.

17.

18.

19.
20.

21.
22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.
30.

Ciumac, J. Merceologia produselor alimentare. Chisinau, Ed. Tehnica: 1995, 167 p.
Matiuhina, Z. Elemente de fiziologie, sanitarie si igiena in alimentatia publica. Chisinau,
Lumina: 1991, 88 p.

Deseatnicov, O. Mija, N. Bemic, M. Organizarea si dotarea tehnica a unitatilor de alimentatie
publica. Material didactic. Chisinau, Ed. UTM: 2005, 112 p.

Deseatnicov, O. Mija, N. Bemic, M. Gorban, lu. Organizarea si dotarea tehnica a unitatilor de
alimentatie publica. Culegeri de probleme. Chisinau, Ed. UTM: 2004, 120 p.

Lupu, N. Hotelul-economie si management. Bucuresti, Ed. ALL BECK: 1999, 432 p.

Ouatu, C. Organizarea activitatii unitatilor de alimentatie publicd. Bucuresti, Ed. Didactica si
pedagogica: 1996, 229 p.

Stavrositu, S. Practica serviciilor in restaurante si baruri. Bucuresti, Ed. Tehnica: 1996, 308
JeHncos, . dacT-¢ya: pecTopaHbl 6bicTporo o6cnyxmeaHmsa. M; 3A0 V3gaTenbCKuiA Aom:
PecTopaHHbIe BegomocTu, 2003, 236 c.

Konay, C. XonopHoe obopynoBaHWe A5 NPeanpUSiTULA TOProB/v M 06LEeCTBEHHOI0 NMUTaHUS.
M;Akagemusn, 2003, 240c.
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