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l. Preliminarii

intr-o lume Tn continud schimbare, Tnvdtarea devine din ce Tn ce mai mult o necesitate si o prioritate -
este cheia pentru angajabilitate, pentru succesul economic si permite elevilor sa participe deplin la viata
sociald. Corelarea dintre cererea pietei fortei de muncd si oferta educationald va avea un impact
considerabil asupra dezvoltdrii economice. Importanta parteneriatului dintre sistemul educational si piata
muncii trebuie s& conduca la generarea unei oferte educationale care s& corespunda cantitativ, calitativ si
structural cererii de fortd de munca.

Curriculumul disciplinar F.03.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie publicd este un document
normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a tehnologului Tn alimentatie publica in
invatdmantul profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar, axat pe cunoasterea sistemului de
activitati din domeniul alimentatie publice, generate de noi exigente ale comertului cu privire la:

- activitati de productie prin care se obtin preparate culinare si produse de cofetdrie - patiserie;

- activitatea de desfacere prin care se asigurad oferirea si vanzarea cdtre clienti a preparatelor culinare
si produse de cofetdrie-patiserie;

- organizarea servirii produselor n locul de preparare a acestora;

- organizarea odihnei, loisir-ului pentru clienti;

. organizarea serviciilor de catering.

Importanta  studierii unitatii de curs F.03.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie publica consta
in organizarea si dotarea locului de muncd cu utilaj tehnologic corespunzator tipului de unitate,
sortimentului de preparate culinare si a procesului tehnologic realizat, sporirea continud a productiei
proprii, diversificarea sortimentului, imbunatatirea calitatii preparatelor si satisfacerea preferintelor si
dorintelor clientilor, asigurandu-se Tntreprinderea cu utilaj modern, totodatd marind volumul vanzarilor si
serviciilor.

Unitatea de curs ce Th mod obligatoriu trebuie certificatda pana la demararea procesului de instruire
la unitatea de curs in cauza este:

F.02.0.110 Bazele gastronomiei

Il. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Lumea modernd, caracterizata printr-o dezvoltare intensa a tehnicii si a stiintei, a oferit numeroase

fprLvgt

g vy

Modernizarea bazei tehnico-materiale a sectorului de alimentatie publica prin introducerea de noi
tehnologii comerciale de Tnaltd productivitate, este Tn masurda s& usureze munca fizica a lucratorului,
determindnd o crestere reald a productivitatii si a eficientei muncii prin mecanizarea si automatizarea
operatiunilor de transportare, manipulare, depozitare, distribuire si expunere a marfurilor, dar si a
proceselor de prelucrare, productie si servire a consumatorilor, céstigdnd fidelitatea clientului si
satisfacerea cerintelor acestuia la un nivel superior.
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Studierea unitati de curs F.03.0.012 Utilaje Tn unitatile de alimentatie publica va contribui la

formarea si dezvoltarea de competente profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare bazate pe:

cunostinte si principii generale din domeniul alimentatiei publice legate de modernizarea
tehnologiilor comerciale, incepand cu sectoarele de producere, care trebuie sa fie dotate cu utilaje
de tehnologie Tnaltd si cu o productivitate mare, continudnd cu sectoarele de depozitare si incheind
cu salile de vanzare, salonul de servire a consumatorilor, totul corelat cu asigurarea unor servicii
adecvate, de bund servire, agrement si distractie;

abilitati eognitive si practice necesare pentru organizarea locului de muncd, asigurarea nevoilor de
productie si de desfaeere a unitdtii, obtinerea unor produse de Tnalta calitate si evitarea pierderilor
de materii prime la pastrare, prelucrare si prepararea produselor culinare;

formarea aptitudinilor de organizare eficientd a activitatii privind crearea, exploatarea si
perfectionarea mijloacelor fixe, a utilajelor tehnice folosite in activitatea comerciala.

Prin urmare, fiecare unitate de alimentatie publica trebuie sd fie dotata cu utilaj tehnologic-

comercial modern, care trebuie sa asigure servirea corespunzatoare a consumatorilor, sa relateze o

productivitate Tnaltd a muncii, sa creeze conditii Tn obtinerea unor cantitati sporite de preparate culinare

de buna calitate, intr-un timp scurt si cu eforturi cat mai mici din partea lucratorilor.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestei unitati de curs vor fi necesare pentru studierea

unitdtilor de curs orientate spre prepararea, pastrarea si servirea preparatelor culinare, proiectarea

unitatii de alimentatie publica, dupd cum urmeaza:

F.04.0.013 Securitatea si sandtatea in munca

P.04.0.029 Practica tehnologica |

F.06.0.014 Organizarea producerii

P.06.0.030 Practica tehnologica Il

S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetdrie
S.07.L.050 Proiectarea tehnologica in unitdtile de alimentatie publica

1. Competentele profesionale speeifiee unitatii de eurs

In cadrul unitatii de curs vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

Nr.

Competente specifice unitatii de Unitati de competenta

curs

UC.1.1 Argumentarea necesitatii organizarii si modernizarii
activitatii de alimentatie publica

CS.| Organizarea eficientd a yc12 Clasificarea utilajului tehnologic din alimentatia publica

locului ~ de muncd, asigurand ycp 1 |dentificarea mobilierului tehnologic, a instrumentelor
conditii  optime de  munca,

calitatea Si eficacitatea
activitatilor tehnologice

si ustensilelor de bucatarie necesare proceselor de prelucrare
primard a materiei prime, de preparare a preparatelor culinare si
servirea consumatorilor

UC3.1 Identificarea  mecanismelor  universale privind
prelucrarea, tdierea si macinarea materiei prime Tn unitdtile de
alimentatie publica
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CS.2 Utilizarea cunostintelor de
baza in procesul de lucru destinat

prelucrarii primare a materiei
prime, prepardrii  preparatelor
culinare Si servirii
consumatorilor, respectand

etapele de functionare si masurile
de securitate a muncii

UC4.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica cu utilaje de
prelucrare, tdiere si macinare a materiei prime

UC5.1 Dotarea sectiei carne-peste cu dispozitive si mecanisme
de tocare

UCIO.lI Identificarea tipurilor de aparate necesare pentru
fierbere Tn unitatile de alimentatie publica

UC13.1 Dotarea salii de consum cu utilaje necesare deservirii
consumatorilor Tn concordanta cu sortimentul de preparate

UC13.2 Completarea liniei de distributie cu utilaje in
dependenta de sortimentul de preparate
UC14.1 Enumerarea indieilor de clasificare a masinilor

frigorifice si agregatelor

UC3.2 Descrierea principiului de functionare si regulile de
exploatare a mecanismelor universale

UC4.2 Descrierea principiului de functionare si regulile de

exploatare a masinilor de curdtat cartofi si rddacinoase

UC4.2 Descrierea principiului de functionare si regulile de
exploatare a masinilor de taiat legume crude, fierte
UC5.2 Instalarea seturilor de cutite la masina de tocat came

UC5.3 Descrierea principiului de functionare si regulile de
exploatare a masinii de tocat came

UC5.4 Utilizarea dispozitivului de curdtat pestele Tn unitatile de
alimentatie publica

UC6.2 Descrierea principiului de functionare a masinilor si
mecanismelor pentru pregatirea aluatului si a cremei, regulile de
exploatare si masurdri de securitate a muncii

UC6.3 Utilizarea malaxoarelor in procesul de preparare a
aluatului si baterea cremelor

UC6.4 Modelarea aluatului

UC7.1 Identificarea partilor componente de baza ale masinilor

pentru taierea painii si a produselor gastronomice

UC7.2 Descrierea principiului de functionare ale masinilor
pentru taierea painii si a produselor gastronomice, masurilor de
protectie contra eventualelor defectiuni ale utilajelor

UC9.2 Pregatirea cdtre lucru si utilizarea cantarelor mobile si
de masa in unitatile de alimentatie publica

UC10.2 Descrierea particularitatilor constructive a cazanelor de

fierbere cu incélzire directa si indirectd a cuvei, a aparatelor de
fiert paste fainoase si orez
UCII.I Identificarea partilor componente de bazd ale
aparatelor pentru prajirea si coacerea produselor: tigaia
basculanta, friteuzele, grill-ul, rotisorul, gratarul, dulapurile-
combi
UC11.2 Descrierea principiului de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii a aparatelor pentru
préjirea si coacerea produselor
UC11.3 Enumerarea etapelor de curatire si intretinere corecta a
aparatelor pentru prajirea si coacerea produselor Tn unitatile de
alimentatie publica
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UC12.1 Descrierea particularitatilor constructive a plitelor
electrice si a aragazelor

UC12.2 Enumerarea etapelor de curatire si intretinere corecta a
aparatelor pentru prajirea si coacerea produselor Tn unitédtile de
alimentatie publica

UC13.3 intretinerea echipamentelor de servire in unitadtile de
alimentatie publica

UC14.2 Descrierea particularitatilor constructive si a
principiului de functionare a utilajului frigorific

UC14.3 Relatarea etapelor de curatire si Tntretinere corecta a
utilajelor frigorifice

IV. Administrarea unitatii de eurs

Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitatea ~ Numarul
unitatii de unitatii de Total Contact direct Studiul de evaluare de credite
curs curs Teorie Practica  individual
F.03.0.012 Utilaje Tn Il 120 48 12 60 Examen
unitatile de
alimentatie
publica

V. Unitatile de Tnvatare

Unitati de eompetenta Unitati de continut

1. Baza tehnico-materiala a intreprinderilor alimentatiei publice
UCI.l Argumentarea necesitatii organizarii si 1.1 Continutul si criteriile specifice bazei tehnico -
modernizarii activitatii de alimentatie publica materiale din sectorul alimentatiei publice
UC1.2 Enumerarea indicilor de clasificare a 1.2. Clasificarea utilajului tehnologic - comercial din
utilajului tehnologic din alimentatia publica sectorul alimentatiei publice
2. Mobilierul tehnologic si ustensilele de bucatarie
UC2.1 Identificarea mobilierului tehnologic, a 2.1 Clasificarea ~ mobilierului  tehnologic  specific

instrumentelor si ustensilelor de bucatdrie domeniului de activitate
necesare proceselor de prelucrare primard a 2.2 Instrumente tdietoare, tipuri, destinatia regulile de
materiei prime, de preparare a preparatelor exploatare si masurile de securitate a muncii

2.3 Ustensilele de bucatarie, tipuri, destinatia regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii
3. Mecanismele universale - robotii
UC3.1 Identificarea mecanismelor universale 3.1 Clasificarea mecanismelor universale
privind prelucrarea, tdierea i macinarea 3.2 Mecanismele universale, constructia, regulile de
materiei prime 1in unitatile de alimentatie asamblare, de exploatare si tehnica securitdtii muncii
publica
UC3.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a mecanismelor
universale

culinare si servirea consumatorilor

4. Masinile pentru prelucrarea primara a legumelor
UC4.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica 4.1 Masinile de curatat cartofi si raddcinoase, tipuri.
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cu utilaje de prelucrare, tdiere si mdcinare a
materiei prime

UC4.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a masinilor de curétat
cartofi si rddacinoase

UCA4.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a masinilor de tdiat
legume crude, fierte

destinatia, constructia, principiul de
masurile de securitate a muncii

4.2 Masinile pentru taierea legumelor crude, fierte,
tipuri, destinatia, constructia, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

functionare i

5. Masinile si mecanismele pentru prelucrarea carniisi a pestelui

UC5.1 Dotarea sectiei carne-peste cu
dispozitive si mecanisme de tocare

UC5.2 Instalarea seturilor de cutite la masina
de tocat carne

UC5.3 Descrierea principiului de functionare si
regulile de exploatare a masinii de tocat came
UC5.4 Utilizarea dispozitivului de curatat
pestele in unitatile de alimentatie publica

51 Maginile de tocat came si peste, tipuri, destinatia,
constructia, principiul de functionare si masurile de
securitate a muncii

5.2 Cuterul, tipuri, destinatia, constructia, principiul de
functionare si masurile de securitate a muncii

5.3 Dispozitivul de curatat pestele de solzi, tipuri,
destinatia,  constructia, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

6. Masinile si mecanismele pentru pregatirea aluatuluisi a cremei

UC6.2 Descrierea principiului de functionare a
masinilor si mecanismelor pentru pregatirea
aluatului si a cremei, regulile de exploatare si
masurdri de securitate a muncii

UC6.3 Utilizarea malaxoarelor in procesul de
preparare a aluatului si baterea cremelor

UC6.4 Modelarea aluatului

6.1 Malaxoarele, clasificarea, destinatia, constructia,
etapele functionarii, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii

6.2 Masinile pentru dozarea si
clasificarea, destinatia, constructia,
functionare, regulile de exploatare si
securitate a muncii

6.3 Laminatorul pentru coca,
constructia, principiul de functionare,
exploatare si masurile de securitate a muncii

modelarea aluatului,
principiul de
masurile de

clasificarea, destinatia,
regulile de

7. Masinile pentru taiereapdiniisi aproduselor gastronomice

UC7.1 Identificarea pdrtilor componente de
baza ale masinilor pentru tdierea péinii si a
produselor gastronomice

UC7.2 Descrierea principiului de functionare
ale masinilor pentru taierea péainii si a
produselor  gastronomice,  masurilor de
protectie contra eventualelor defectiuni ale
utilajelor

7.1 Magsinile de taiat paine, tipurile, particularitdtile
constructive, principiul de functionare si masurile de
securitate a muncii

7.2 Masinile pentru tdierea produselor gastronomice
tipurile, particularitdtile constructive, principiul de
functionare si masurile de securitate a muncii

8. Masinile pentru spalarea veseleisi atacamurilor

UC8.1 Identificarea importantei masinilor de
spélat vesela si a tacamurilor in unitdtile de
alimentatie publica

UC8.2 Determinarea principiului de lucru a
masinilor de spalat vesela si a tacamurilor,
regulile de exploatare si masurile de securitate
a muncii

8.1 Masinile universale de spélat vesela cu actiune
periodicd si actiune continud, destinatia, constructia,
principiul de lucru, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii

8.2 Masinile specializate de spalat vesela si tacAmurile,
destinatia, constructia, principiul de lucru, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

9. Utilajul pentru masurarea si cantarirea produselor

UC9.1 Argumentarea importantei utilajelor de

9.1 Clasificarea céantarelor, constructia, modul de
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masurare si cantarire in procesul tehnologic
UC9.2 Pregatirea catre lucru si utilizarea
cantarelor mobile si de masad Tn unitdtile de
alimentatie publied

pregatire catre lucru, etapele functionarii si regulile de
exploatare, masurile de securitate a muncii
9.2 Dispozitive de masurare a greutatii si
tipuri si destinatia lor

volumului,

10. Aparatele pentrufierberea produselor

UCIO.l Identificarea tipurilor de aparate
necesare pentru fierbere 1Tn unitdtile de
alimentatie publica

UC10.2 Descrierea particularitatilor

constructive a cazanelor de fierbere cu Incélzire
directd si indirectd a cuvei, a aparatelor de fiert
paste fainoase si orez

tipurile,

10.1 Cazanele pentru fierberea produselor, destinatia,
particularitatile constructive, principiul de
functionare si masurile de securitate a muncii

10.2 Aparatele de fiert crenvursti, orez, paste fainoase,
tipuri, particularitdtile constructive, regulile de exploatare
si masurile de securitate a muncii

10.3  Fierbatoarele, tipurile,  destinatia, tipurile,
particularitatile constructive, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

11. Aparatele pentru prajirea si coacerea produselor

UCII.I Identificarea partilor componente de
bazad ale aparatelor pentru prajirea si coacerea
produselor: tigaia baseulanta, friteuzele, grill-
ul, rotisorul, gratarul, dulapurile-combi

UC11.2 Descrierea principiului de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate
a muncii a aparatelor pentru prajirea si
eoacerea produselor

UC11.3 Enumerarea etapelor de curatire si
intretinere corectd a aparatelor pentru prajirea
si coacerea produselor 1n unitatile de
alimentatie publica

11.1 Tigdile electrice, friteuzele, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii
11.2 Aparatele de fincélzire cu raze infrarosii (grill),
tipurile, destinatia, particularitatile construetive,
principiul de functionare, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

11.3 Rotisorul, tipurile, destinatia, particularitatile
constructive, principiul de funetionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

11.4 Gratarul, tipurile, destinatia, particularitatile
constructive, principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

11.5 Dulapurile pentru prdjire/coacere, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii
11.6 Dulapurile-combi: tipurile, destinatia, (programele
»aer fierbinte”, ,,abur”, ,,abur combinat”), particularitdtile
constructive, principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

11.7 Masini pentru cldtite si gogosi, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii

12. Utilajul pentrufierberea-prajirea produselor

UCi12.1 Descrierea particularitatilor
constructive a plitelor electrice si a aragazelor
UC12.2 Enumerarea etapelor de curdtire i
intretinere corectd a aparatelor pentru prajirea
si coacerea produselor 1n unitatile de
alimentatie publica

11.1 Plitele electrice, clasificarea, destinatia,
particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare masurile de securitate a muncii

11.2 Aragazele, clasificarea, destinatia, particularitatile

constructive, principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii
11.3 Plitele cu inductie, tipurile, destinatia,

partieularitatile constructive, principiul de functionare,
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regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii

13. Utilajul pentru distribuirea preparatelor

UC13.1 Dotarea salii de consum cu utilaje
necesare  deservirii consumatorilor n
concordanta cu sortimentul de preparate
UC13.2 Completarea liniei de distributie cu
utilaje in dependentd de sortimentul de
preparate

UC13.3 intretinerea echipamentelor de servire
in unitatile de alimentatie publica

131 Echipamentele de servire, tipuri, destinatia,
clasificarea, constructia, principiul functionarii, regulile
de exploatare si masurile de securitate a muncii

13.2 Liniile de distributie, tipurile, particularitdtile
constructive, principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

14. Masinilefrigorifice

UC14.1 Enumerarea indicilor de clasificare a
masinilor frigorifice si agregatelor

UC14.2 Descrierea particularitatilor
constructive si a principiului de functionare a
utilajului frigorific

UC14.3 Relatarea etapelor de curdtire si
intretinere corectd a utilajelor frigorifice

14.1 Clasificarea utilajul frigorific Tn alimentatia publica
14.2 Camerele frigorifice, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii
143  Dulapurile  frigorifice  tipurile,  destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii
14.4  Tejghele frigorifice, tipurile,  destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii
14.5 Vitrinele frigorifice tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii
14.6  Mesele  frigorifice, tipurile,  destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare

Nr. Numarul de ore
crt. Unitati de invatare Total Contaet direct Studiul
Teorie  Practica individual
L Baza tehnico-materiala a intreprinderilor 6 2 : 4
alimentatiei publice
2. Mobilierul tehnologic si ustensilele de bucétarie 8 2 : 6
i Mecanismele universale - robotii 10 4 2 4
4. Masinile pentru prelucrarea primara a legumelor 10 4 2 4
5. Masinile si mecanismele pentru prelucrarea carnii 10 4 2 4
si a pestelui
6. Masinile si mecanismele pentru pregatirea aluatului 8 4 : 4
si a cremei
7. Masinile  pentru taierea pdinii si a produselor 6 2 : 4
gastronomice
8. Masinile pentru spalarea veselei si atacamurilor 6 2 4
: Utilajul pentru masurarea si cantarirea produselor 6 2 - 4
10.  Aparatele pentru fierberea produselor 10 4 2 4
11.  Aparatele pentru prajirea si coacerea produselor 12 6 2 4
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12.  Utilajul pentru fierberea-prdjirea produselor 10 4 2
13.  Utilajul pentru distribuirea preparatelor 10 4 -
14.  Maginile frigorifice 8 4

Total 120 48 12

VIL Studiul individual ghidat de profesor

Modalitati de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare

i.Baza tehnico-materialda a intreprinderilor alimentatiei publice

11 Clasificarea utilajului tehnologic - Portofoliul, Prezentarea:
comercial din sectorul alimentatiei publice Scheme, PPT, portofoliului,
Prezzi, Poster schemelor

2. Mobilierul tehnologic si ustensilele de bucatarie

2.1 Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea:
nemecanic destinat procesului tehnologic de Portofoliul studiului de caz,
prelucrare primard a materiei prime, de Scheme portofoliului,
preparare a semipreparatelor si preparatelor PPT schemelor
culinare Prezzi

2.2  Caracteristica  utilajului  nemecanic Poster

destinat procesului tehnologic de prelucrare
primarda a materiei prime, de preparare a
semipreparatelor si preparatelor culinare

3. Utilajul tehnologic mecanic

3.1. Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea
mecanic destinat procesului tehnologic Portofoliul studiului
de prelucrare primarad a materiei prime Scheme individual

3.2. Descrierea principiului de functionare, PPT ghidat de
regulile de exploatare si masurile de Prezzi profesor
securitate a muncii a: Poster

* mecanismelor universale-robotii;

» magsinile pentru prelucrarea primara a
legumelor;

* magsinile si  mecanismele pentru
prelucrarea carnii si a pestelui;

* masinile si  mecanismele pentru
pregatirea aluatului si a cremei;

» masinile pentru taierea péinii si a
produselor gastronomice.
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Termenii de
realizare

Sédptamaéana 1

Saptamana 2

Sdptdmana 3

Saptamana 4

Saptamana 5



. o Modalitati de ~ Termenii de
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat evaluare realizare
4. Utilaj auxiliar
4.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica Studiul de caz Prezentarea Séptamana 6
cu masini de spalat vesela, pahare, tacamuri si Portofoliul studiului
vase de bucéatdrie in dependentd de speeificul Scheme individual ghidat
activitatii PPT de profesor
Prezzi
Poster

5. Utilajulpentru masurare si cantarire

4.1 Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea Saptaména 7
pentru  masurare si  cantarire  destinat Portofoliul studiului

proeesului tehnologic de prelucrare primara a Scheme individual ghidat

materiei prime, de preparare a PPT de profesor

semipreparatelor si preparatelor culinare Poster

5. Utilajul tehnologic termic

5.1 Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea Séptamaéna 8
termic destinat procesului tehnologic de Portofoliul studiului
fierbere, prajire si coacere a produselor Scheme individual
5.2 Descrierea principiului de functionare, PPT ghidat de
regulile de exploatare si masurile de Prezzi profesor Saptdméana 9
securitate a muncii a: Poster
o cazanului pentru fierberea produselor;
o aparatului de fiert crenvursti, orez,
paste fainoase;
+ tigdii basculante, friteuzei, grill,
rotisorul, gratarul, convectomatul pe
abur, masini pentru clatite si gogosi;
* dulapului pentru prajire/coacere;
» plitei electrice, cu gaz si cu inductie.
6. Utilajul tehnologic de servire
6.1 Dotarea unitdtilor de alimentatie publica Studiul de caz Prezentarea Saptamana 10
cu echipamente de servire si utilaj pentru Portofoliul studiului
mentinerea preparatelor la cald Scheme individual
PPT ghidat de
Prezzi profesor
Poster
7. Utilajul tehnologicfrigorific
7.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica Studiul de caz Prezentarea Saptaména 11
cu utilaj  frigorific  necesar  pastrarii Portofoliul studiului
semipreparatelor, etaldrii si comercializarii Scheme, PPT, individual
preparatelor culinare Prezzi ghidat de
Poster profesor
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VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Ore
d/o
1 Mecanismele universale Lucrareapractica nr.l

robotii Selectarea mecanismelor universale destinate masinii

menajere universale (robotul), indicAnd tipurile si
destinatia lor

Masinile  pentru  prelucrarea Lucrareapractica nr.l

primard a legumelor Selectarea seturilor de cutite destinate masinii de curatat
cartofi si radacinoase, masinii de tdiat legume, indicand
tipurile si destinatia lor

Masinile si mecanismele pentru Lucrareapractica nr.3

preluerarea cdrnii si a pestelui Selectarea si de ordonarea seturilor de cutite pentru
masina de tocat came/peste, indicand tipurile si destinatia
lor

Aparatele pentru fierberea Lucrarea practica nr.4

produselor Selectarea cazanelor electrice pentru fierberea felului I,

I1, 111, sosuri indicand regulile de exploatare si masurile
de securitate a muncii

Aparatele  pentru prajirea si  Lucrareapractica nr.5

coacerea produselor Selectarea utilajelor pentru préajirea-coacerea produselor
indicand tipurile, destinatia, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

6.  Utilajul pentru fierberea-prédjirea Lucrareapractica nr.6

produselor Selectarea masinilor de gatit indicand tipurile, destinatia,
trasaturile specifice, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii

In total 12

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul disciplinar F.03.0.012 Utilaje Tn unitatile de alimentatie publicd orienteaza
proiectarea, organizarea si desfasurarea demersului educational Tn contextul unei pedagogii axate pe
competente. O astfel de abordare prevede proiectarea demersului didactic in vederea formdrii unor
competente la elevi care contribuie la integrarea acestora la conditiile reale ale vietii mereu in schimbare.

Unitatea de curs F.03.0.012 Utilaje Tn unitatile de alimentatie publicd oferd posibilitatea
parcurgerii treptate a continuturilor ocupationale, de la simplu la complex, Tn vederea obtinerii unei
calificari tehnologice la finele fiecdrei etape de instruire pentru a asigura sansele de avansare profesionalad
pe piata muncii a viitorilor specialisti din alimentatia publica.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate Tn procesul de formare a competentelor se vor realiza n
cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale, activitati in grup si

activitati individuale. Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative: activitatea in grup
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contribuie la formarea competentei de comunicare, dezvoltand si abilitdti de parteneriat, de cooperare,
colaborare, luare de decizii etc., iar activitatea individuald dezvoltd abilitati de actiune independenta,
autoinstruire, responsabilitate etc. La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori:
scopurile si obiectivele propuse, continuturile stabilite, resursele didactice, nivelul de pregatire initiald si
capacitatile elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomanda utilizarea intr-o cat mai mare madsurd a invatarii centrate pe elev. Tn acest caz
profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicAnd activ pe cel ce invatd. Se vor
promova metode activ - participative, centrate pe elev, care dezvolta gandirea, Tncurajeaza participarea
elevilor, dezvolta creativitatea si realizeaza o comunicare multidirectionala.

Profesorul va utiliza urmatoarele metode, procedee si tehnici depredare-invatare:
» prelegerea, explicatia, conversatia euristica, dialogul;
» observatia (vizite la agenti economici de profil);
* munca independenta;
» simularea (a diverselor situatii intalnite Tn activitatea si viata reald);
» jocul de rol (situatii concrete legate de organizarea unitatilor de alimentatie publica);
 exercitiul, discutiile in grup care stimuleaza critica;
e activitate practica;
» Tnvatarea prin proiecte (elaborarea unor mini proiecte cu teme date si 0 anumita structurd sugerata
de catre cadrul didactic);
e studiul de caz;
* navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitdtilor Tn unitdtile de alimentatie
publica;
» studierea materialelor de specialitate (tipdrituri, materiale pe suport electronic, cataloage, reviste de
specialitate etc.).
Varietatea metodelor de predare/invadtare/evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei Si
serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de unitatea de curs si specialitate.
Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunandu-le
elevilor in acest scop sarcini individualizate.
in proiectarea didacticd de lunga si scurta duratd profesorul se va ghida de prezentul curriculum, atat
la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. Tn corespundere cu cerintele didactice,
profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.
X. Sugestii de evaluare a eompetentelor profesionale
intr-o piatd concurentiald a muncii, institutia de Tnvatamant are obligatia s&-I ajute pe fiecare dintre
elevii sdi sa-si formeze o imagine corectd despre sine si sa-si stabileasca scopuri Tn viata (in cariera,

indeosebi) in raport cu posibilitdtile lui reale. Tn aceste conditii, evaluarea se face pe parcursul activitatilor
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de predare/invdtare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea, in
raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.

Axarea procesului de Tnvatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaluari: initiald, formativa si sumativa.

Activitdtile de evaluare la unitatea de curs F.03.0.012 Utilaje Tn unitatile de alimentatie publica
vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativa a procesului de nvatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Forma de evaluare conform planului de Tnvataméant la unitatea de curs F.03.0.012 Utilaje n
unitdtile de alimentatie publica este examen. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Tnainte de a
demara evaludrile propriu-zise, se va aduee la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecdrei evaludri.

Probele de evaluare a competentelor, Tn baza situatiilor de problema de la viitoarele locuri de
munca:

organizarea procesului tehnologic:
i- de prelucrarea primard a legumelor;

4- de tdierea si macinarea materiei prime;

I

de prelucrarea carnii si a pestelui;

>

de pregatirea aluatului si a cremei;

de tdierea painii si a produselor gastronomice;
de cantarirea produselor;

de spalarea veselei si tacAmurilor;

de prdjirea si coacerea produselor;

de fierberea-prdjirea produselor;

PO > b

de servirea preparatelor;
4 de pastrarea la rece sau Tn stare congelata.
* descrierea particularitatilor constructive ale utilajului tehnologic mecanic, termic si frigorific;
¢ respectarea regulilor de exploatare si a masurilor de securitate a muncii Tn cadrul unitdtilor de

alimentatie publiea.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr. Produse pentru Criterii de evaluare a produselor
d/o masurarea
competentei
1 Harta notionala » Punerea in evidentd a subiectului general

» Elaborarea corectd a tabelei (schemei), de la notiunile de baza
spre cele specifice domeniului
» Organizarea corecta a informatiei despre subiectul solicitat
» Corectitudinea logica a formularilor
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4.

Proiectul

Referatul

Studiul de caz

Corectitudinea lingvisticd a formularilor
Originalitatea expunerii notiimilor subiectului propus

Validitatea proiectului - gradul Tn care acesta acoperd unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si manieran
care acestea servesc continutului stiintific

Elaborarea si structurarea proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit Tn realizarea proiectului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate, s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la continutul surselor primare

Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrarii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza n detaliu a fiecarei surse de documentare
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si formularea
studiului de caz

Logica sumarului

Referinta la programe

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
Personalizarea (sd nu fie lucruri copiate)

Aprecierea critica, judecata personald a elevului
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
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10.

Demonstratie cu
ajutorul mijloacelor
tehnice

Diapozitivul PPT

Posterul

Tabelul

Schema

Harta conceptuala

Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice
Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe
secvente asociatd cu explicatii practice sau conversatii
Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor algoritmice Tn
scopul transmiterii cunostintelor, formarii deprinderilor, calitatilor
si Tnsusirii rolurilor in timp scurt si cu eficienta ridicata
Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si substituenti
pentru tot continutul care apare pe diapozitiv.
Substituentii sunt containerele din aspecte care addpostesc continut
precum text (inclusiv text corp, liste cu marcatori si titluri), tabele,
diagrame, ilustratii SmartArt, filme, sunete, imagini si clip grafic.
Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice, efecte
tematice si fundalul) unui diapozitiv.
Un poster este o coald mare de héartie imprimata ce se lipeste pe un
perete, pe suprafete ale structurilor de reclamd stradald sau pe o
suprafata verticald. Tn mod obisnuit posterele sunt compuse atat din
elemente grafice cat si din text, desi un poster poate fi complet grafic
sau complet compus din text.
Titlul: trebuie sa fie scurt si interesant; vizibil de la distanta.
Scrierea: trebuie sa fie suficient de mare si de lizibild. Daca folosesti
un computer, nu folosi prea multe fonturi. Scrie propozitii scurte,
care sunt vizibile de la distantd.
Imagini, fotografii, grafice: acestea ar trebui s& sustinad ceea ce ai de
spus si sa faca posterul interesant. Limiteaza-te la cateva imagini care
impresioneaza.
Prezentare: unde vei pozitiona titlurile, simbolurile, marcatorii,
casutele, fotografiile si imaginile? Fa o schita a posterului Tnainte de
a Tncepe.
Pune impreuna totul cu atentie: posterul ar trebui s& completeze
formatul ales dar ar trebui sa nu fie Tnghesuit.
O foaie cuprinzdnd nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop
Aceasta reprezentare graficd permite a se introduce text, date,
formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici.
Gradul de complexitate al tabelului este determinat de numarul de
coloane, rubrici
Reprezentarea grafica simplificatd a elementelor sau caracteristicilor
structurii unui aparat, ale unei masini, ale unei instalatii, ale unui
proces etc.
Reprezentarea graficd a schemelor este determinatd de tipul de
schemad, dependent de numarul elementelor de continut si relatiile pe
care le stabilesc acestea
Elaborarea unei scheme determind elevul sa fie atent la: ordonarea
continutului Tn pagind, conexiunea intre blocurile de continut (prin
linii sau sdgeti), directia sagetilor, culoarea blocurilor de continut,
marimea caracterelor etc.
Reprezintd graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajutd la
organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o prezentare,
planificarea unui proiect etc.
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XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate Tn cadrul unitatii
de curs F.03.0.012 Utilaje Tn unitatile de alimentatie publica, trebuie asigurat un mediu de nvatare
autentic, relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar, tablda interactivd sau

proiector multimedia, mostre si sa aiba conditii ergonomice adecvate.

XI11l. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

L\Ir;' Denumirea resursei consultata/ accesata/
' procurata resursa

1. Aurelia Turcescu, Carmen Veteanu, Stefania Mihai Biblioteca
,» Alimentatie publicd”, - Bucuresti: ed. CD PRES, 2008

2. Olga Deseatnicova ,,Organizarea si dotarea tehnicd a unitdtilor de Biblioteca
alimentatie publicd”, - Chisindu: ed.Centrul didactico - stiintific
”Agroalimentar”

3. Stefania Mihai, Carmen lonesti ,, Turism si alimentatie”,- Bucuresti, Biblioteca
ed. CD PRES, 2010

4.  Pituscan Feodosie , Alexandru Scutaru ”’Organizarea i tehnica Biblioteca
comertului”, - Chisindu: ed. UCCM, 2015

5. PomaH XoxnoB ,XonogunoHoe o6opygoBaHue”, -Mocksa: 3AO0 Biblioteca
M3patenbckuii gom ,,PectopaHHble Begomoctn”, Mockea, 2006

6. EBreHuii Kpbinos ,,EnektpomexaHuyeckoe obopygosaHue”, - Mocksa: Biblioteca
3A0 W3zpgatenbckuii gom “PecTopaHHble BegomocTun”, 2006

7. Regulile de baza ale comertului cu amanuntul si activitati in sfera Biblioteca
alimentatiei publice pentru agentii antreprenoriatului din teritoriul
Republicii Moldova. Culegere de acte normative privind reglementarea
activitatii comerciale pe teritoriul Republicii moldova, Chisindu, 1996.

8. Constanta Brumar, Mariana Manole, Viorica-Bella Dorin, Nicoleta Biblioteca
Negoianu ,,Procese de baza Tn alimentatie”, - Bucuresti, ed.CD PRESS,
2018
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