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I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.02.0.010 Bazele gastronomiei este un document reglator normativ care 

descrie condiţiile şi finalităţile de învăţare pentru formarea profesională la Programul de formare 

profesională tehnică 72120

Tehnologia alimentaţiei publice, calificarea 311944 Tehnolog alimentaţie publică, durata de 4 ani. 

Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru pregătirea tehnologilor din alimentaţia publică, 

în învăţământul profesional tehnic postsecundar, care poate fi realizat posedând noţiunile de bază a 

procesului tehnologic, însuşind şi realizând circuitul tehnologic de producere a preparatelor culinare, 

aplicând metodele de tratare culinară a produselor alimentare, prognozând procesele de formare a calităţii 

producţiei alimentaţiei publice şi utilizându-le corect.

Procesul de învăţământ nu este numai o acţiune de transmitere a cunoştinţelor din partea 

profesorului şi de acumulare a acestora din partea elevului, dar şi un proces social şi psihosocial, având ca 

scop pregătirea elevului pentru viaţă.

Unitatea de curs ce în mod obligatoriu trebuie certificată până la demararea procesului de instruire 

la unitatea dată este:

F.01.0.009 Tehnologii în industria alimentară.

II. Motivaţia, utilitatea unităţii de curs pentru dezvoltarea profesională

Dezvoltarea şi perfecţionarea domeniului de alimentaţie publică într-o mare măsură este influenţat 

de creşterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioară şi diversificată. Realizarea 

unor servicii moderne adaptate exigenţelor consumatorilor necesită cunoaşterea şi utilizarea celor mai 

performante tehnologii culinare. Producţia culinară din unităţile alimentare trebuie să asigure produse 

/preparate de calitate pentru a fi competitivă şi pentru a se putea valorifica eficient.

Studierea acestui curs va contribui la formarea şi dezvoltarea competenţelor profesionale, ce 

corespund nivelului patru de calificare, prezentat în Cadrul Naţional al Calificărilor din RM, bazate pe: 

cunoştinţe şi principii generale din domeniul alimentaţiei publice, pentru a poseda noţiunile de bază a 

procesului şi a ciclului tehnologic necesar activităţii unei unităţi;

abilităţi cognitive şi practice de aplicare a metodelor de tratare culinară a produselor alimentare; 

prognozarea proceselor de formare a calităţii preparatelor, crearea condiţiilor pentru realizarea etapelor 

ciclului tehnologic de preparare a semipreparatelor şi organizare a condiţiilor de păstrare a acestora pentru 

realizarea calitativă a preparatelor culinare.

Calificarea profesională se atribuie în baza unui sistem de competenţe pe care le însuşeşte şi deţinerea 

cărora o demonstrează absolventul de formare profesională. Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul
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unităţii de curs vor fi necesare pentru executarea tuturor proceselor tehnologice de preparare a producţiei şi 

preparatelor culinare realizate în cadrul unităţilor alimentaţiei publice. în contextul formării profesionale 

competenţele formate şl dezvoltate în cadrul unităţii de curs au o influenţă şi o importanţă mai accentuată 

în domeniul de formare a tehnicianului tehnolog în domeniul alimentaţiei publice.

III. Competenţele profesionale specifice unităţii de curs

în  cadrul unităţii de curs vor f i  form ate şi dezvoltate următoarele competenţe şi performanţe specifice:

Nr. Competenţele specifice unităţii de curs Unităţile de competenţă

1. CS.l Aplicarea cadrului legal şi normativ 
reglator de referinţă în procesul de 
realizare a atribuţiilor profesionale

UC. 1.1 Argumentarea necesităţii implementării 
tehnologiilor culinare moderne în unităţile de 
alimentaţie publică în vederea protejării sănătăţii 
proprii şi a consumatorilor 
UC.1.2 Identificarea şi definirea noţiunilor cheie 
utilizate în domeniul alimentaţiei publice

2. CS.2 Explicarea etapelor proceselor 
tehnologice de prelucrare a produselor 
culinare

UC.2.1 Relatarea etapelor privind evoluţia tehnologiei 
culinare
UC.2.2 Descrierea procesului tehnologic 
UC.2.3 Identificarea etapelor circuitului tehnologic 

de producere
3. CS.3 Descrierea metodelor primare şi 

termice de prelucrare a produselor 
alimentare şi de preparare a 
semipreparatelor

UC.3.1 Identificarea metodelor de prelucrare culinară: 
primară şi termică
UC.3.2 Clasificarea, descrierea şi utilizarea metodelor 
de prelucrare culinară

4. CS.4 Caracterizarea proceselor de 
formare a calităţii producţiei alimentaţiei 
publice

UC.4.1 Caracteristica şi importanţa proceselor ce 
intervin la prelucrarea producţiei culinare 
UC.4.2 Clasificarea, rolul, modificările ce au loc la 
tratarea termică a proteinelor, glucidelor, lipidelor, 
vitaminelor
UC.4.3 Determinarea structurii ţesutului muscular al 
cărnii şi a amidonului
UC.4.4 Caracterizarea proceselor de modificare a 
lipidelor la fierbere şi prăjire
UC.4.5 Argumentarea importanţei păstrării vitaminelor 
în urma prelucrării primare şi termice

5. CS.5 Descrierea procesului tehnologic de 
prelucrare a materiilor prime şi prepararea 
semipreparatelor

UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor şi 
produselor specifice domeniului 
UC.5.2 Clasificarea şi rolul legumelor, 
peştelui, cărnii în alimentaţie 
UC.5.3 Elaborarea schemei tehnologice de 
prelucrare a legumelor, peştelui, cărnii 
UC.5.4 Explicarea importanţei utilizării 
culinare a semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în timpul 
efectuării proceselor tehnologice şi utilizarea
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corespunzătoare a acestora
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare pe 
parcursul procesului tehnologic de preparare şi 
păstrare a producţiei culinare
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice alimentaţiei 
publice

IV. Administrarea unităţii de curs

Codul 
unităţii 
de curs

Denumirea 
unităţii de 

curs
(/)n
S
S

Numărul de ore

Total Contact direct

Teorie Practică Laborator

Studiul
individual

Modalität 
ea de 

evaluare

Numărul 
de credite

F.02.0.01
O

Bazele
gastronomiei

II 120 34 10 16 60 Examen

V. Unităţile de învăţare

■ U n ită P e /d e c o m ^ e n 0 ;  .: l' : ' ■ '-î i^Unităflle ^de'con|iijut' '̂:i>,,/l' U,
1. Conceptul cursului Bazele tehnologiei culinare

UC. 1.1 Argumentarea necesităţii 
implementării tehnologiilor culinare moderne 
în unităţile de alimentaţie publică în vederea 
protejării sănătăţii proprii şi a consumatorilor 
UC.1.2 Definirea noţiunilor cheie utilizate în 
domeniul alimentaţiei publice

1.1. Aspecte conceptuale, tendinţe în evoluţia 
domeniului tehnologiilor culinare
1.2. Noţiuni cheie utilizate în domeniul alimentaţiei 
publice

2. Circuitul tehnologic de producere a produselor alimentare şi sortimentului lor
UC.2.1 Relatarea etapelor privind evoluţia 
tehnologiei culinare 
UC.2.2 Definirea, descrierea procesului 
tehnologic şi identificarea etapelor circuitului 
tehnologic de producere

2.1 Clasificarea principiilor tehnologice de producere a 
producţiei culinare
2.2 Importanţa principiului de substituibilitate, 
compatibilitate, de echilibru
2.3 Caracteristica principiului de diminuare a 
pierderilor substanţelor nutritive din aliment

3. Metodele de prelucrare culinară a produselor alimentare
UC.3.1 Identificarea, caracteristica metodelor 
de prelucrare culinară 
UC.3.2 Clasificarea, descrierea metodelor, 
importanţa, utilizarea metodelor de prelucrare 
culinară

3.1 Clasificarea metodelor de prelucrare culinară
3.2 Descrierea prelucrării mecanice, hidromecanice,cu 
schimbarea masei produsului, microbiologice a 
materiilor prime

4. Metodele de prelucrare termică a produselor alimentare
UC.3.1 ldentificarea,definirea, caracteristica 
metodelor de prelucrare culinară

4.1 Importanţa sanitară a tratamentului termic
4.2 Clasificarea metodelor termice de prelucrare a
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UC.3.2 Clasificarea, descrierea metodelor, 
importanţa,utiUzarea metodelor de prelucrare 
culinară

produselor alimentare
4.3 Procedeele de bază de tratare termică: fierberea şi 
prăjirea
4.4 Procedee de încălzire: de suprafaţă şi de volum

5. Procesele de form are a calităţii producţiei alimentaţiei publice
5.1 Procesele ce intervin la tratarea mecanică şi termică a produselor culinare

UC.4.1 Definirea, caracteristica şi importanţa 
proceselor ce intervin la prelucrarea producţiei 
culinare

5.1.1 Influenţa proceselor tehnologice asupra structurii 
şi a proprietăţilor fizico-chimice ale produselor
5.1.2 Caracteristica proceselor ce intervin în timpul 
tratamentului mecanic şi termic: difuzia, osmoza, 
hidratarea, aderenţa, transportul de masă termică

5.2 Modificarea proteinelor
UC.4.2 Clasificarea, modificările ce au loc la 
tratarea termică a proteinelor,
UC.4.3 Determinarea structurii şi compoziţiei 
ţesutului muscular al cărnii

5.2.1 Esenţa chimică a proteinelor, structura 
moleculelor de proteine
5.2.2 Modificările culinare a proteinelor: hidratarea, 
deshidratarea, denaturarea şi coagularea
5.2.3 Structura şi compoziţia ţesutului muscular al 
cărnii
5.2.4 Modificarea proteinelor cărnii la tratarea termică

5.3 Modificarea lipidelor
UC.4.2 Clasificarea, rolufmodificările ce au 
loc la tratarea termică a lipidelor 
UC.4.3 Caracteristica proceselor de modificare 
a lipidelor la fierbere la prăjire

5.3.1.Esenţa chimică a lipidelor
5.3.2.Modificările lipidelor la păstrare
5.3.3.Modificarea lipidelor la fierbere şi fierbere în apă 
scăzută
5.3.4.Modificarea lipidelor la prăjire prin metoda de 
bază

5.4 Modiificarea glucidelor
UC.4.2 Clasificarea, rolufmodificările ce au 
loc la tratarea termică a glucidelor 
UC.4.3 Determinarea structurii amidonului

5.4.1 Esenţa chimică a glucidelor , caracteristica
5.4.2 Modificarea glucidelor la tratarea termică: 
hidroliza fermentativă şi acidă, caramelizarea, reacţia 
de formare a melaninelor
5.4.3 Modificările amidonul: gelificarea, dextrinizarea, 
hidroloza fermentativă şi acidă

5.5M odif'carea vitaminelor
UC.4.2 Clasificarea, modificările ce au loc la 
tratarea termică a vitaminelor 
UC.4.5 Argumentarea importanţei prelucrării 
primare şi termice pentru păstrarea vitaminelor

5.5.1 Modificarea vitaminelor hidrosolubile la 
prelucrarea mecanică şi termică
5.5.2 Modificările vitaminelor liposolubile în timpul 
tratamentului termic
5.5.3 Metodele de păstrare a vitaminelor la prelucrarea 
culinară

6. Procesul tehnologic de prelucrare a legumelor şi ciupercilor şi prepararea semipreparatelor
UC.5.3 Descrierea schemei 
tehnologice de prelucrare a legumelor 
UC.5.4 Explicarea utilizării 
culinare a semipreparatelor 
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare

6.1 Schema tehnologică de prelucrare primară a 
legumelor
6.2 Procesul tehnologic de prelucrare primară a 
cartofilor, prepararea semipreparatelor
6.3 Procesul tehnologic de prelucrare a rădăcinoaselor, 
prepararea semipreparatelor
6.4 Utilizarea raţională a deşeurilor din legume

7/23



pe parcursul procesului tehnologic 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.7 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor________________________

de

7. Procesul tehnologic de prelucrare primară a peştelui, produselor marine şi preparare a
_________________________________ semipreparatelor_________________________ __
_______________________ 7.1. Prelucrarea peştelui cu schelet osos_______________________

UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a peştelui cu schelet osos 
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a 
semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare

7.1.1 Prelucrarea primară a peştelui: metodele de 
decongelare şi macerare a peştelui
7.1.2 Procesul tehnologic de prelucrare a peştelui cu 
schelet osos
7.1.3 Metodele de tranşare a peştelui, prepararea 
semipreparatelor în dependenţă de mărime şi utilizarea 
culinară

7.2 Prelucrarea peştelui cu schelet cartilaginos şi prepararea semipreparatelor
UC.S.lAsigurarea calităţii
proceselor şi produselor specifice 
domeniului
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a peştelui
UC.5.4 Explicarea importanţei utilizării 
culinare a semipreparatelor 
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice_________________________

7.2.1 Caracteristica etapelor procesului tehnologic de 
prelucrare a peştelui cu schelet cartilaginos
7.2.2 Particularităţile de prelucrare a cegăl
7.2.3 Prepararea semipreparatelor din peşte cu schelet 
cartilaginos, utilizarea culinară
7.2.4 Prelucrarea şi utilizarea deşeurilor alimentare

8. Procesul tehnologic de prelucrare primară a cărnii, subproduselor ş i preparare a semipreparatelor
8.1 Prelucrarea mecanică a cărnii

UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor
şi produselor specifice domeniului

UC.4.1 Caracterizarea proceselor ce intervin
la decongelarea cărnii
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de
prelucrare a cărnii
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a 
semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi

8.1.1 Schema tehnologică de prelucrare mecanică a 
cărnii: decongelarea, spălarea, zvântarea, tranşarea 
trunchiului, măcelărirea secţiunilor transversale
8.1.1 Calcularea cantităţii de deşeuri în timpul 
efectuării proceselor tehnologice şi utilizarea 
corespunzătoare a acestora
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utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de preparare 
şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice_________________________

8.2. Prelucrarea carcaselor de bovină
UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor 
şi produselor specifice domeniului 
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a cărnii
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a 
semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice_________________________

8.2.1 Tranşarea carcaselor de bovină.
8.2.2 Utilizarea culinară a cărnii, sortarea
8.2.3 Procesul tehnologic de preparare a 
semipreparatelor din came de bovină: bucăţi mari, 
porţionate şi mici, utilizarea culinară
8.2.4 Caracteristica, cerinţe faţă de calitate, condiţiile şi 
durata păstrării

8.3. Prelucrarea carcaselor vitelor mici
UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor şi 
produselor specifice domeniului 
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a cărnii
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a 
semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice________________________

8.3.1 Schema tehnologică de tranşare a carcaselor 
vitelor mici: ovină şi porcină, caracteristica, 
întrebuinţarea culinară a tranşelor
8.3.2 Procesul tehnologic de preparare a 
semipreparatelor: bucăţi mari, porţionate şi mici.
8.3.3 Cerinţele faţă de calitate, condiţiile şi durata 
păstrării

8.4. Prelucrarea tocăturii din carne
UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor şi 
produselor specifice domeniului 
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a cărnii
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a
semipreparatelor___________________________

8.4.1 Procesul tehnologic de preparare a tocăturii 
naturale din carne
8.4.2 Sortimentul semipreparatelor din tocătură 
naturală, cerinţe de calitate, durata păstrării
8.4.3 Procesul tehnologic de preparare a tocăturii din 
carne pentru pârjoale_____________________________
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UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare, 
enumerarea cerinţelor faţă de calitatea a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice_________________________

8.4.4 Sortimentul semipreparatelor din tocătură pentru 
pârjoale, caracteristica, cerinţe faţă de calitate, durata 
păstrării

9. Procesul tehnologic de prelucrare primară a păsărilor vânatului, iepurilor şi prepararea a 
 semipreparatelor___________________________________

9.1 Prelucrarea păsărilor domestice
UC.5.1 Asigurarea calităţii proceselor 
şi produselor specifice domeniului 
UC.5.3 Descrierea schemei tehnologice de 
prelucrare a cărnii
UC.5.4 Explicarea utilizării culinare a 
semipreparatelor
UC.5.5 Determinarea cantităţii de deşeuri în 
timpul efectuării proceselor tehnologice şi 
utilizarea corespunzătoare a acestora 
UC.5.6 Identificarea condiţiilor de păstrare, 
enumerarea cerinţelor faţă de calitatea a 
semipreparatelor
UC.5.7 Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare 
pe parcursul procesului tehnologic de 
preparare şi păstrare a producţiei culinare 
UC.5.8 întocmirea documentelor specifice 
alimentaţiei publice

9.1.1 Procesul tehnologic de prelucrare primară a 
păsărilor domestice
9.1.2 Procesul tehnologic de preparare a 
semifabricatelor din pasăre, sortimentul, cerinţele faţă 
de calitate, durata păstrării

VI. R epartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare

Nr. Unităţile de învăţare Num ărul de ore Studiul
individualTotal Contact direct

Teorie Practică Laborator ,
1. Conceptul cursului Bazele tehnologiei culinare. 

Circuitul tehnologic de producere a produselor 
alimentare

8 2 6

2. Metodele de prelucrare culinară a produselor 
alimentare

6 2 - - 4

3. Metodele de prelucrare termică a produselor 
alimentare

13 4 2 - 7

4. Procesele de formare a calităţii producţiei 
alimentaţiei publice

24 10 - - 14

5. Procesul tehnologic de prelucrare a legumelor şi 
ciupercilor şi prepararea semipreparatelor

14 2 2 4 6

6. Procesul tehnologic de prelucrare primară a 16 4 2 4 6
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peştelui, produselor marine şi preparare a 
semipreparatelor

7. Procesul tehnologic de prelucrare primară a 
cărnii, subproduselor şi preparare a 
semipreparatelor

23 8 2 4 9

8. Procesul tehnologic de prelucrare primară a 
păsărilor, vânatului, iepurilor şi preparare a 
semipreparatelor

16 2 2 4 8

Total 120 34 10 16 60

VIL Studiul individual ghidat de profesor

Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat Modalităţile 
de evaluare

Termenii de 
realizare

1. Bazele gastronomiei
1.1 Evoluţia tehnologiei culinare, 
direcţiile de evoluţie

Cercetarea etapelor 
evoluţiei tehnologiei culinare, 
direcţiile de dezvoltare______

Prezentări Săptămâna 1

2. Principiile circuitului tehnologic
2.1 Principiile utilizării producerii, 
caracteristica lor
2.2 Proprietăţile tehnologice ale 
materiei prime în unităţile alimentaţiei 
publice

Caracterizarea principiilor 
utilizării producerii şi 
proprietăţilor tehnologice ale 
materiei prime în unităţile 
alimentaţiei publice

Prezentări,
elaborarea
schemei de
clasificare a
principiilor
utilizării
producerii

Săptămâna 1

3. Metodele de prelucrare culinară a produselor alimentare
3.1 Metodele de schimb de masă: 
noţiune, caracteristica
3.2 Metodele chimice de prelucrare 
culinară, noţiune, caracteristica
3.3 Metodele biochimice de prelucrare 
culinară, noţiune, caracteristica
3.4 Metodele microbiologice de 
prelucrare culinară, noţiune, 
caracteristica

Caracterizarea metodele de 
prelucrare culinară a 
produselor alimentare, 
elaborarea schemelor de 
clasificare a metodelor şi 
analiza metodelor aplicate la 
prelucrarea produselor 
culinare în unităţile de 
alimentaţie publică_________

Prezentări de
scheme,
tabele

Săptămâna 2

4. Procedeele de tratare termică
4.1 Procedeele combinate de tratare 
termică, caracteristica
4.2 Procedeele auxiliare de tratare 
termică, caracteristica

Caracterizarea procedeelor 
combinate şi auxiliare de 
tratare termică şi utilizarea în 
practica culinară de preparare 
a bucatelor

Prezentări Săptămâna 3

5.1. Modificările proteinelor principalelor grupe c ê produse
5.1.1 .Structura ţesuturilor peştelui şi 
proteinele lui
5.1.2.Proteinele ouălor, modificarea lor 
la prelucrarea culinară
5.1.3.Proteinele laptelui, modificarea

Caracterizarea structurii şi 
compoziţia ţesuturilor 
peştelui şi argumentarea 
modificării proteinelor 
produselor alimentare în

Prezentarea
structurii,
tabele

Săptămâna 5
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lor la prelucrarea culinară 
5.1.4.Proteinele legumelor, fructelor şi 
produselor cerealiere la prelucrarea 
culinară

practica culinară

5.2. Modificările lipidelor la tratamentul termic
5.2.1.Modificările lipidelor laprăjirea 
în multă fri, caracteristica 
5.2.2.Influenţa proceselor de 
modificare a lipidelor asupra valorii 
nutritive şi calităţii produselor culinare

Caracterizarea şi 
argumentarea modificărilor 
lipidelor la prăjirea în fri şi 
influenţa lor asupra valorii 
nutritive şi a produselor

Prezentare Săptămâna 6

5.3. Modificarea glucidelor
5.3.1.Amidonul modificat, utilizarea în 
practica culinară
5.3.2.înmuierea ţesutului vegetal 
Acţiunea factorilor externi la 
înmuierea ţesutului vegetal 
(temperatura, reacţia mediului, 
proprietăţile produselor)_____________

Caracterizarea utilizării 
amidonului modificat şi 
structura ţesutului vegetal, 
acţiunea factorilor asupra 
înmuierii

Scheme
Prezentare

Săptămâna 7

5.4. Modificările substanţelor colorante, gustative şi aromatice
5.4.1.Substanţele colorante şi 
modificarea coloranţilor naturali: 
flavonilor, pigmenţilor sfeclei, 
carotenelor, clorofilei şi mioglobinei. 
Acţiunea asupra calităţii produselor, 
formarea substanţelor noi 
5.4.2.Substanţele gustative şi 
aromatice, caracteristica, formarea 
substanţelor noi 
5.4.3.Modificarea substanţelor 
minerale, caracteristica

Caracterizarea şi 
argumentarea modificărilor 
coloranţilor, substanţelor 
gustative, aromatice, minerale 
şl acţiunile asupra calităţii 
produselor

Referate Săptămâna 8

6.1. Prelucrarea diferitor tipuri de legume
6.1.1 .Procesul tehnologic de prelucrare 
a legumelor vărzoase şi prepararea a 
semipreparatelor
6.1.2.Procesul tehnologic de prelucrare 
a legumelor bulbifere şi preparare a 
semipreparatelor
6.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare 
a legumelor cu fruct şi preparare a 
semipreparatelor
6.1.4.Procesul tehnologic de prelucrare 
a legumelor de desert şi preparare a 
semipreparatelor
6.1.5.Prelucrarea legumelor frunzoase

Caracterizarea procesului 
tehnologic de prelucrare a 
legumelor vărzoase, 
bulbifere, cu fruct, de desert, 
a legumelor frunzoase şi 
argumentarea formelor de 
tăiere şi utilizarea culinara a 
semifabricatelor

Scheme
tehnologice
tabele

Săptămâna 9

6.2. Prepararea semipreparatelor din legume
6.2.1.Prelucrarea legumelor pentru 
umplut, folosirea deşeurilor
6.2.2. Producerea centralizată a 
semipreparatelor de legume.

Analiza schemei tehnologice 
de preparare a
semipreparatelor centralizate 
din legume şi de prelucrare a 
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caracteristica, cerinţe de calitate 
6.2.3.Procesul tehnologic de prelucrare 
a ciupercilor proaspete, uscate, 
conservate, caracteristica

legumelor pentru umplut. 
Explicarea metodelor de 
prelucrare a ciupercilor

7.1. Prelucrarea unor specii de peşte
7.1.1.Particularităţile prelucrării unor 
soiuri de peşte (cambula, navaga, 
trescă, ştiucă, peşte sabie, hecul 
argintiu, marinca, limba-de-mare, 
stavridul, merluciul argintiu, batogul, 
corozbina, vivipară) caracteristica lor
7.1.2.Prelucrarea peştelui fără solzi 
(mihalţul, somonul, ţiparul, lupul-de 
mare, chişcarii, peştele zoorces), 
caracteristica

Analiza particularităţilor de 
prelucrare a peştelui fară solzi 
şi a unor specii de peşti cu 
schelet osos

Scheme
tehnologice
Tabele

Săptămâna 11

7.2. Prepararea masei tocate din peşte
7.2.1.Procesul tehnologic de preparare 
a masei tocate de peşte pentru pârjoale, 
compoziţia tocăturii 
7.2.2.Sortimentul semipreparatelor din 
tocătură pentru pârjoale, caracteristica, 
cerinţe de calitate, durata păstrării 
7.2.3.Procesul tehnologic de preparare 
a tocăturii de peşte pentru sufleu, 
compoziţia tocăturii 
7.2.4.Sortimentul de semipreparate din 
tocătură pentru sufleu, caracteristica, 
cerinţe de calitate, durata păstrării

Elaborarea schemei 
tehnologice de preparare a 
masei tocate de peşte pentru 
pârjoale şi pentru sufleu şi 
caracterizarea 
semipreparatelor preparate 
din masa tocata

Scheme
tehnologice
Tabele

Săptămâna 12

7.3. Prepararea centralizată a semipreparatelor din peşte şi prelucrarea produselor marine
7.3.1.Prelucrarea centralizată a 
semipreparatelor din peşte: „ peşte de 
tranşare specială necongelat” , din 
sturioni-secţii fară cartilajul dorsal din 
tocătură de peşte, caracteristica, cerinţe 
de calitate, termlnli de păstrare
7.3.2.Prelucrarea fructelor marine, 
caracteristica, folosirea culinară

Elaborarea schemei 
tehnologice de preparare 
centralizată a
semipreparatelor din peşte şi 
analiza prelucrării fructelor 
de mare

Scheme
tehnologice
Tabele
Prezentări

Săptămâna 12

8.1. Prelucrarea subproduselor
8.1.1.Subprodusele din carne livrate la 
unităţile alimentaţiei publice, 
clasificarea, caracteristica 
8.1.2. Schema prelucrării primare a 
subproduselor, caracteristica, 
întrebuinţarea culinară______________

Elaborarea schemelor 
tehnologice de prelucrare a 
subproduselor din carne

Scheme
tehnologice
Prezentări

Săptămâna 13

8.2. Prelucrarea animalelor sălbatice
8.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare 
a carcaselor animalelor sălbatice, 
caracteristica, folosirea culinară
9.2.2.Procesul tehnologic de prelucrare

Elaborarea schemelor 
tehnologice de prelucrare a 
animalelor sălbatice şi a 
purceluşilor______________
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tehnologice
Prezentări
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a purceluşilor,folosirea culinară
8.3. Producerea centralizată a semipreparatelor din cam e

8.3.1. Procesul tehnologic de preparare 
centralizată a semipreparatelor din 
came de bovină, ovină şi porcină, 
caracteristica operaţiilor
8.3.2. Sortimentul de semipreparate 
preparate industrializat: bucăţi mari, 
porţionate, mici şi din masă tocată.
8.3.3. Caracteristica lor, transportarea, 
livrarea, cerinţe de calitate, durata 
păstrării____________________________

Elaborarea schemei 
tehnologice de preparare 
centralizata a
semipreparatelor din carne 
Caracterizarea sortimentului 

de semipreparate din carne 
industrializate

Scheme
tehnologice
Tabele
Prezentări

Săptămâna 13

8.4. Prelucrarea oaselor
8.4.1.Procesul de prelucrare a oaselor
8.4.2.Folosirea culinară şi tehnică a 
oaselor, caracteristica

Caracterizarea procesului de 
prelucrare a oaselor şi 
utilizarea lor

Referate Săptămâna 14

9.1. Procesul tehnologic de prelucrare a vânatului
9.1.1.Procesul tehnologic de prelucrare 
a vânatului, caracteristica operaţiilor
9.1.2.Procesul tehnologic de preparare 
a semipreparatelor din vânat, 
caracteristica, cerinţe de calitate.______

Elaborarea schemei 
tehnologice de prelucrare a 
vânatului şi caracterizarea 
semipreparatelor

Schema
tehnologică
Tabele
Referate

Săptămâna 14

9.2. Procesul tehnologic de prelucrare a iepurilor de casă
9.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare 
a iepurilor de casă, caracteristica 
operaţiunilor
9.2.2.Procesul tehnologic de preparare 
a semipreparatelor din iepure de casă, 
caracteristica, cerinţe faţă de calitate, 
durata păstrării._____________________

Elaborarea schemei 
tehnologice de prelucrare a 
iepurilor de casă şi 
caracterizarea 
semipreparatelor

Schema
tehnologică
Tabele
Prezentarea

Săptămâna 14

9.3. Prepararea masei tocate din pasăre
9.3.1.Procesul tehnologic de preparare 
a masei tocate pentru pârjoale din 
pasăre, caracteristica compoziţiei, 
sortimentul de sem ipreparate, 
caracteristica, cerinţe faţă de calitate
9.3.2. Procesul tehnologic de preparare 
a masei tocate pentru sufleu, 
sortimentul de semipreparate, cerinţe 
faţă de calitate, durata păstrării________

Elaborarea schemei 
tehnologice de preparare a 
tocăturil pentru pârjoale şi 
pentru sufleu şi 
caracterizarea 
semipreparatelor

Schema
tehnologică
Tabele
Prezentarea

Săptămâna 15

9.4. Prelucrarea păsărilor domestice
9.4.1 .Procesul tehnologic de producere 
a semipreparatelor din pasăre preparate 
în mod centralizat, caracteristica 
operaţiunilor
9.4.2. Sortimentul de semipreparatelor 
din pasăre preparate în mod 
centralizat, cerinţe faţă de calitate, 
durata păstrării

Elaborarea schemei 
tehnologice de preparare a 
semipreparatelor de pasăre în 
mod centralizat şi 
caracterizarea 
semipreparatelor
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VIII. Lucrările practice/de laborator recom andate

Nr.
d/o

Unităţile de învăţare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore

1. Determinarea prelucrării termice de bază, 
combinate şi auxiliare folosite în practica 
culinară.

Lucrare practică nr.l
Prelucrarea termică a produselor 
alimentare

2

2. Calcularea teoretică a masei brută, netă, 
cantităţii de deşeuri la prelucrarea mecanică a 
diferitor tipuri de legume.

Lucrare practică, nr.2
Estimarea consumului de materie primă 
şi randamentului semipreparatelor la 
prelucrarea legumelor şi ciupercilor

2

3. Aprecierea calităţii legumelor livrate. 
Prelucrarea primară a legumelor şi prepararea 
semipreparatelor în dependenţă de 
întrebuinţarea culinară. Realizarea diferitor 
forme de tăiere. Aprecierea cantităţii de 
deşeuri.

Lucrare de laborator nr.l
Prelucrarea primară a legumelor

4

4. Calcularea materiei prime, cantităţii de 
semipreparate în dependenţă de mărimea 
peştelui, metodei de tranşare, condiţia livrării

Lucrare practică nr.3
Estimarea consumului de materie primă 
şi randamentului semipreparatelor la 
prelucrarea peştelui şi fructelor de mare

2

5. Aprecierea calităţii peştelui livrat. Tranşarea 
peştelui şi prepararea semipreparatelor în 
dependenţă de mărime şi întrebuinţarea 
culinară. Aprecierea cantităţii de deşeuri.

Lucrare de laborator nr.2
Prelucrarea primară a peştelui

4

6. Aprecierea cantităţii de deşeuri la prelucrarea 
mecanică a cărnii, masei brută, netă, cantităţii 
de semipreparate în dependenţă de specia cărnii 
şi categoria de îngroşare, utilizarea.

Lucrare practică nr.4
Estimarea consumului de materie primă 
şi randamentului semipreparatelor la 
prelucrarea cărnii şi subproduselor

2

7. Tranşarea carcaselor de came conform schemei 
tehnologice. Prepararea semipreparatelor din 
carne. Prepararea tocăturii naturale şi pentru 
pârjoale şi a semipreparatelor , aprecierea 
randamentului şi calităţii.

Lucrare de laborator nr.3
Prelucrarea mecanică a cărnii

4

8. Aprecierea cantităţii de deşeuri la prelucrarea 
mecanică a păsărilor, vânatului şi iepurilor, 
masei brută, netă în dependenţă de specie, 
condiţia de livrare, categoria de îngroşare

Lucrare practică nr.5
Estimarea consumului de materie primă 
şi randamentului semipreparatelor la 
prelucrarea păsărilor domestice, 
vânatului şi iepurilor

2

9. Prelucrarea primară a păsărilor şi prepararea 
semipreparatelor : carcase întregi, din fileu de 
pasăre, porţionate, bucăţi mici. Prelucrarea 
subproduselor. Aprecierea calităţii.

Lucrare de laborator nr.4
Prelucrarea mecanică a păsărilor

4

Lucrări practice 10
Lucrări de laborator 16
Total 26
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Curriculumul disciplinar F.02.0.010 Bazele gastronomiei orientează proiectarea activităţii 

educaţionale, organizarea şi desfăşurarea procesului de predare a cunoştinţelor şi formarea abilităţilor 

practice şi atitudinilor în vederea formării competenţelor profesionale generale şi specifice, 

corespunzătoare standardului ocupaţional.

în acest context, strategiile didactice se caracterizează prin centrare pe elev şi flexibilitate, 

adaptându-se la situaţiile şi condiţiile de învăţare. Eficienţa procesului de învăţământ poate fi asigurată 

de selectarea reuşită a strategiilor şi metodelor didactice, mijloacelor de învăţare şi formelor de 

organizare, precum şi de îmbinarea armonioasă a acestora cu situaţiile de învăţare.

Un criteriu important de selectare şi ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de 

autonomie conferit elevilor în procesul învăţării. Prin urmare, se recomandă aplicarea strategiilor 

didactice care deplasează accentul de la învăţarea cu stricteţe prescrisă şi controlată de profesor spre 

învăţarea prin descoperire şi cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandă aplicarea atât a strategiilor didactice 

deductive (al căror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor în exemple, 

de la teorie spre practică), cât şi strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la practică spre 

teorie).

Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă. 

Metodele cele mai recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoştinţelor 

teoretice şi abilităţilor practice sunt: demonstraţia, observaţia, exerciţiul, algoritmizarea, lucrarea 

practică, lucrare de laborator, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

Demonstraţia', metodă de explorare indirectă a realităţii, utilizată pentru a prezenta obiecte şi 

fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi 

realizată cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute sau cu mijloace tehnice audio-video.

Observaţia: metodă de explorare directă a realităţii, care reprezintă urmărirea şi înregistrarea 

sistematică a datelor despre obiecte şi fenomene, în scopul cunoaşterii lor. Observaţia poate fi dirijată, 

independentă, spontană, de scurtă/lungă durată.

Exerciţiul', metodă de acţiune reală asupra realităţii, care presupune executarea repetată, conştientă 

şi sistematică a unor acţiuni, operaţii sau procedee în scopul formării abilităţilor practice şi intelectuale

IX. Sugestiile metodologice
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sau a formării unei competenţe. Exerciţiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, 

individuale sau în grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

Algoritmizarea: metodă didactică care presupune găsirea/identificarea de către profesor a 

înlănţuirii (algoritmului) necesare a operaţiilor activităţii de învăţare. Prin calea algoritmizării, elevul 

însuşeşte cunoştinţele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei căi deja stabilite.

Lucrarea practică', metodă didactică care constă în executarea de către elevi a unor sarcini cu 

caracter aplicativ: de execuţie, de fabricaţie, de reparaţie. Prin această metodă se realizează formarea 

abilităţilor, achiziţionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, consolidarea 

cunoştinţelor şi formarea competenţelor. în comparaţie cu exerciţiul practic, lucrarea practică presupune 

un grad mai sporit de complexitate şi de independenţă. Pentru realizarea lucrării practice, cadrul didactic 

va explica şi demonstra corect acţiunea de executat; elevii vor efectua acţiunea în mod repetat şi în 

diferite situaţii; exerciţiile propuse trebuie să contribuie la creşterea progresivă a gradului de 

independenţă a elevilor; profesorul asigură un control permanent, care treptat se transformă în 

autocontrol.

Problematizarea', metodă didactică care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori 

soluţii la o problemă. Cadrul didactic propune o situaţie-problemă cu mai multe alternative de rezolvare, 

care generează elevilor îndoială, incertitudine, curiozitate şi dorinţa de a descoperi soluţia, iar elevii vor 

putea să o rezolve dacă vor însuşi noile cunoştinţe care urmează să fie prezentate de către profesor.

Studiul de caz', metodă de explorare directă a realităţii care presupune confruntarea elevului cu o 

situaţie din viaţa reală „caz”, cu scopul de a observa, înţelege, interpreta sau chiar soluţiona. ’’Cazul” 

ales reflectă o situaţie tipică, reprezentativă, şi semnificativă pentru un anumit sector industrial, este 

autentic şi implică o situaţie-problemă, care cere un diagnostic sau o decizie.

Experimentul cu caracter aplicativ: metodă didactică prin care profesorul provoacă intenţionat un 

fenomen în scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, 

individual/în echipă.

Proiectul: metodă didactică care presupune cercetare orientată spre un scop bine precizat, care 

este realizată prin îmbinarea cunoştinţelor teoretice cu activităţi practice, finalizate cu un produs.

Jocul de rol este o metodă de învăţare activă, bazată pe explorarea experienţei participanţilor, 

oferlndu-le un scenariu în care fiecare persoană are un anumit rol de jucat. Elementul principal al 

acesteia este discuţia şi învăţarea mai mult din propria noastră experienţă şi din a celorlalţi.
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Diagrama Venn reprezintă una sau mai multe mulţimi şi o relaţie logică între acestea. Mulţimile 

sunt reprezentate sub forma unor cercuri. Zona de suprapunere a doua cercuri conţine elemente comune 

ambelor mulţimi şi reprezintă o a treia mulţime. Cercurile care nu se întretaie reprezintă mulţimi fară 

elemente comune.

Ciorchinele este o metoda de brainstorming neliniară care stimulează găsirea conexiunilor dintre 

idei şi care presupune următoarele etape:

• Se scrie un cuvânt/tema (care urmează a fi cercetat/cercetata) în mijlocul tablei.

• Se notează toate ideile, sintagmele sau cunoştinţele care vin în minte în legătură cu tema respectiva

in jurul acestui cuvânt, trăgându-se linii între acestea şi cuvântul iniţial.

• Pe măsură ce se scriu cuvinte, idei noi, se trag linii între toate ideile care pot fi conectate.

• Activitatea se opreşte când se epuizează toate ideile sau când s-a atins limita de timp acordată.

Pe lângă strategiile şi metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care 

motivează elevii pentru învăţare şi formează competenţele profesionale. Pentru realizarea obiectivelor şi 

dezvoltarea competenţelor profesionale, se recomandă utilizarea mijloacelor audiovizuale şi anume: 

computerul, notebook-ul, videoproiectorul, fdm ele didactice pe CD-uri, softurile educaţionale etc. Un 

alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fişe  instructiv-tehnologice, 

cartele tehnologice, planşe referitoare la igiena personală a bucătarului, locul de muncă şi activităţi 

realizate la locul de muncă, scheme tehnologice de preparare a bucatelor etc.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive

Nr. Produsele pentru 
măsurarea 

competenţelor

Criteriile de evaluare a produselor

1. Demonstrarea Corectitudinea Ipotezei.
Corectitudinea concluziei. 
Corectitudinea metodei de demonstraţie. 
Originalitatea metodei de demonstraţie. 
Corectitudinea raţionamentelor. 
Calitatea prezentării textuale şi grafice

2. Problematizarea înţelegerea problemei.
Documentarea in vederea identificării informaţiilor necesare in 
rezolvarea problemei.
Formularea si testarea ipotezelor.
Stabilirea strategiei rezolutive.
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Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Proiectul Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperă unitar si coerent, 
logic si argumentat tema propusa.
Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidenţiate 
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si 
abilităţile de ordin teoretic si practic si maniera in care acestea servesc 
conţinutului ştiinţific.
Elaborarea si structura proiectului - acurateţea, rigoarea si coerenta 
demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea 
concluziilor.
Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogăţia si 
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora, 
semnificaţia datelor colectate s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in abordarea 
temei sau in soluţionarea problemei.

Studiul de caz Corectitudinea interpretării studiului de caz propus.
Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;
Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvată 
a cazului analizat.
Corectitudinea lingvistică a formulărilor.
Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză.
Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de caz. 
Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formularea.
Logica sumarului.
Referinţa la programe.

Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi documentele 
studiate;
Noutatea şi valoarea ştiinţifică a informaţiei.
Exactitudinea rezultatelor şi rigoarea probelor.
Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 
conţinutului.
Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării.
Personalizarea (să nu fie lucruri copiate).
Aprecierea critică, judecată personală a elevului.
Corectitudinea interpretării studiului de caz propus.
Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora.
Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvată 
a cazului analizat.
Corectitudinea lingvistică a formulărilor.
Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de caz.

5. Brainstorming-ul Definirea problemei 
Investigarea definiţiei - problemă
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Definirea scopului ca soluţie a problemei 
Identificarea resurselor şi limitelor (constrângerilor)
Identificarea strategiilor care sunt similare sau au legătură unele cu 
altele
Rezumarea deciziilor de grup

6. Creativitatea Persoanele creative tind să fie independente, nonconformiste în gândire 
şi acţiune, sunt relativ neinfluenţate de alţii;
Capacitatea de a observa ceea ce este neobişnuit şi diferit, de a vedea 
potenţiale nerealizate în situaţii date, de a observa asemănări şi analogii 
în experienţe diferite
Aptitudinea de a lăsa la o parte sistemele ferm structurate şi stabilite 
Dizolvarea sintezelor existente şi de a utiliza elementele şi concepţiile în 
afara contextelor iniţiale, pentru a crea noi combinaţii, noi sisteme de 
relaţii.
Prezentarea originalităţii în gândire şi idei, vederea lucrurilor în 
modalităţi noi.
Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste

X. Sugestiile de evaluare a competenţelor profesionale

Pedagogia axată pe competenţe orientează vectorul evaluării spre o evaluare continuă/formativă:

• prin motivarea elevilor şi realizarea feed-back-ului;

• prin stimularea la elevi a capacităţii de autoevaluare formativă (autoevaluarea formativă reprezintă 

procesul prin care elevul însuşi este pus să judece calitatea lucrului său în raport cu obiectivele definite şi 

cu criteriile de apreciere propuse);

• prin formarea deprinderilor de evaluare reciprocă (evaluarea reciprocă constituie un proces de 

interacţiune evaluativă orientat spre emiterea unor judecăţi de valoare în bază unor criterii prestabilite);

• prin evidenţierea succesului, realizând astfel principiul centrării pe personalitatea celui evaluat.

Valoarea evaluării formative constă în formarea permanent, continuă a competenţelor la elevi 

reflectate în standardele educaţionale. In acest context, în activitatea didactică va reuşi acel profesor, care 

va oferi la fiecare lecţie un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate în contextul taxonomiilor 

corespunzătoare, fapt ce va permite valorificarea la maximum a potenţialului intelectual al fiecărui elev. 

Prin sarcini didactice de divers nivel de dificultate, profesorul orientează şi dirijează activitatea de studiere 

a elevilor, evidenţiază ce şi cum trebuie să înveţe, formându-le un stil de muncă intelectuală. Evaluarea 

realizată astfel elimină caracterul de „surpriză” al rezultatelor. Ea nu se efectuează în scop de 

„sancţionare” ci permite autoevaluarea rezultatelor obţinute, transformând elevul în subiect al propriei 

formări.
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în procesul de evaluare continuă la clasă în cadrul lecţiilor la unitatea de curs F.02.0.010 Bazele 

gastronomiei se vor folosi atât metode tradiţionale de evaluare; chestionări orale şi scrise, cât şi metode 

interactive-investigaţii, lucrări practice şi de laborator, portofoliul etc. utilizate în vederea evaluării 

capacităţilor elevilor de a aplica anumite cunoştinţe teoretice, precum şi a gradului de stăpânire a 

priceperilor şi deprinderilor de ordin practic.

Evaluarea va viza eficacitatea cunoştinţelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate şi 

rezultatele obţinute de către elevi în activitatea de învăţare. Se vor utiliza următoarele tipuri de evaluări;

a) evaluarea form ativă  ce presupune verificarea sistematică pe parcursul tuturor activităţilor 

didactice. Se dezvoltă la elevi cunoştinţa procesului propriei lor formări şi are o funcţie de feed-back.

b) evaluarea sumativă este mai complexă, pentru că trebuie să furnizeze informaţii despre nivelul 

de pregătire a elevilor la sfârşitul semestrului. Ea exercită o funcţie de bilanţ.

într-o piaţă concurenţială a muncii, instituţia de învăţământ are obligaţia să-i ajute pe fiecare dintre 

elevii săi să-şi formeze o imagine corectă despre sine şi să-şi stabilească scopuri în viaţă (în carieră, 

îndeosebi) în raport cu posibilităţile lui reale. în aceste condiţii, evaluarea se face pe parcursul activităţilor 

de predare/învăţare pentru a cunoaşte care este stadiul formării profesionale şi la ce nivel se situează ea, în 

aport cu obiectivele proiectate şi cu aşteptările.

Probele de evaluare a com petenţelor, în baza situaţiilor de problemă de la viitoarele locuri de muncă: 

selectarea materiilor prime principale şi auxiliare pentru prepararea preparatelor culinare; 

pregătirea utilajului tehnologic pentru lucru; 

măsurarea şi cântărirea materiilor prime; 

calcularea materiei prime necesare; 

elaborarea fişelor tehnologice; 

mecanizarea şi automatizarea muncii;

îmbunătăţirea calităţii produselor şl a condiţiilor sanitaro -  igienice;

organizarea locului de muncă, respectarea cerinţelor igienice şi a normelor cu privire la tehnica 

securităţii;

în calitate de produse pen tru  m ăsurarea com petenţei se vor folosi, după caz:

acte normative ce reglementează cerinţele tehnice şi de exploatare a utilajului tehnologic;

paşaportul tehnic şi de exploatare a utilajelor;

• documentaţia normativ tehnică conform specificaţiilor propuse;

• inventar şi ustensile;
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Criteriile de evaluare a produselor pentru măsurarea competenţei vor include:

corespunderea specificaţiilor tehnice; 

productivitatea muncii; 

respectarea cerinţelor ergonomice; 

respectarea cerinţelor de securitate la locul de muncă, 

claritate în întocmirea documentelor; 

corectitudinea interacţiunii cu colegii şi superiorii; 

corectitudinea interacţiunii cu consumatorii.

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii

Cerinţele faţă de sălile de curs

Pentru orele teoretice Sală de clasă/ Proiector

Pentru orele de laborator Laborator dotat cu utilaje, ustensile şi inventar tehnologic

Cerinţele faţă de laboratorul tehnologic

Utilaje Maşină de curăţat legume,maşină de tăiat legume, robot universal, maşină de 
tocat carne, malaxor, maşină de gătit, dulap frigorific

Vase şi ustensile Cuţite, tocătoare, cratiţe, boluri,castroane, tigăi, site, farfurii, tacâmuri,butuc 
pentru tăierea cărnii, linguri, fierăstrău pentru oase, 
spumiere,răzătoare,ciocan pentru came,zdrobitor

Materii prime Legume, carne de pasăre şi de măcelărie, peşte

Echipamente sanitare Halate, bonete, mănuşi, şorţuri, încălţăminte corespunzătoare

Lista materialelor 
didactice

Reţetare, fişe tehnologice, mostre , reviste de specialitate
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei
Locul în care poate fi 
consultată/ accesată/ 

procurată resursa

1. Anfimova N.A., Arta culinară, Chişinău: ed.„Lumina”, 1990 Biblioteca CNC al ASEM 
în cabinet de specialitate

2. Brumar Constanţa, Mariana Manole, Procese de bază în 
alimentaţie, editura CDPRESS , Bucureşti, 2018.

Biblioteca CNC

3. Bârcă Adriana. Gastronomie şi gastrotehnie. Suceava: ed. 
Universitatea Ştefan cel Mare, 2011.

Biblioteca CNC 
în cabinet de specialitate

4. Kovaliov N.I., Tehnologia preparării bucatelor, Chişinău: ed. 
„Lumina”, 1990

Biblioteca CNC al ASEM 
în cabinet de specialitate

5. Mihai Ştefania,Carmen loneşti, „Turism şi alimentaţie”, editura 
CDPRESS, Bucureşti, 2010.

Biblioteca CNC

6. https://www.madrm.gov.md
https://chamber.md/
https://www.legis.md/

Navigare pe internet
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