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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.05.0.019 Preparate si garnituri reprezintd un document normativ-
reglator si constituie reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de
invatare si descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru formarea profesionala
la programul de formare profesional tehnicad: 72120 Tehnologia alimentatiei publice, calificarea
311944 Tehnolog alimentatie publicd, durata de 4 ani.

Functiile curriculumului S.0S.0.019 Preparate si garnituri sunt:

act normativ al procesului de predare/ Tnvétare/ evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;

- reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;

componentd de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;

orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;

componentd fundamentald pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.

Beneficiarii curriculumului sunt:

- profesorii din institutiile de Tnvatdmant profesional tehnic postsecundar;

- autorii de manuale si ghiduri metodologice;

- elevii care Tsi fac studiile la programul de formareprofesionaltehnica: 72120Tehnologia
alimentatiei publice Tn cauza;

- membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

- membrii comisiilor de identificare, evaluare sirecunoastere arezultatelor Tnvatarii,
dobéndite in contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constd in formarea si dezvoltarea competentelor profesionale
specifice orientate spre pregéatirea profesionald a elevilor, prin acumularea abilitatilor practice de
utilizare a metodelor privind prepararea bucatelor si garniturilor, intocmirea documentatiei
tehnologice necesare, respectarea cerintelor sanitaro-igienice si siguranta productiei Tn procesul de
fabricatie, pastrare si realizare.

Elevii, Tnsusind acest curs, acumuland cunostinte teoretice si capatand deprinderi practice, vor
forma competente profesionale, ce reprezintd capacitatea de a aplica, transfera si combina

cunostinte si deprinderi Tn situatii diverse de munca, la nivelul inalt, specificate in standard.
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Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:
F.03.0.012 Utilaje in unitdtile de alimentatie publica
F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitatile de alimentatie publica
F.04.0.013 Securitatea si sandtatea Tn munca

F.06.0.014 Organizarea producerii

M. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Studierea acestui modul S.05.0.019 Preparate si garnituri va contribui la formarea si
dezvoltarea de competente profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

- formarea unor competente cognitive, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor dobandite
in cadrul educatiei formale, precum si a cunostintelor dobandite prin experienta de viata si aplicate
in domeniul prepardrii bucatelor din legume, crupe, paste fainoase si garniturilor;

- formarea competentelor functionale, care reprezintd aplicarea cunostintelor, priceperilor si
deprinderilor Tn domeniul sdu de activitate: educational, social;

- formarea unei conduite care vizeaza prezenta valorilor personale referitoare la luarea unor
decizii creative Tn procesul de preparare bucatelor si garniturilor;

- asumarea responsabilitatii privind organizarea locului de munca, respectarea cerintelor
sanitaro-igienice si a normelor cu privire la tehnica securitatii.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
unitatilor de curs orientate spre prepararea si comercializarea preparatelor culinare. De asemenea,
ele vor fi de un real folos Tn activitatea profesionala.

Obiectivele proiectate la unitatea de curs S.05.0.019 Preparate si garnituri pun accentul pe
acumularea de cdtre elevi a cunostintelor teoretice si abilitdtilor practice, privind studierea
proceselor tehnologice de preparare bucatelor din legume, crupe, paste fainoase si garnituri.
Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecarei ore,
realizarea cdreia se va asigura printr-un proces continuu.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini, care
prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite
de contextul activitatii profesionale. Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestei unitati de
curs vor fi necesare pentru atingerea unitatilor de curs orientate spre analiza calitatii preparatelor

si garniturilor, dupd cum urmeaza:

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza probele de absolvire
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I11. Competentele profesionale specifice modulului

in cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

Nr.

Codul

modul
ului

S.05.0.

019

Competentele specifice unitatii de curs

CS.l Realizarea procesului

tehnologic de

pregatire si servire a preparatelor din legume.

CS.2 Asigurarea procesului
preparare si  servire a
pastaioase.

preparatelor

tehnologic de
din

CS.3 Realizarea procesului tehnologic de
pregatire a terciurilor de diferita consistenta si a

preparatelor din terciuri.

CS.4 Determinarea procesului tehnologic de
pregétire si servire a preparatelor din paste
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Unitatile de competenta

UC.1.1 Realizarea procesului tehnologic de
pregatire si servire apreparatelor din legume
fierte prin metoda de baza si in apa scazuta;
UC.1.2 Asigurarea procesului de prdjire a
legumelor prin diverse metode si servire a
preparatelor;

UC.1.3 Determinarea procesului tehnologic
de pregatire si servire a preparatelor din
legume Tnabusite si coapte.

UC.2.1 Identificarea regulilor de fierbere a
pastdioaselor;

UC.2.2Realizarea algoritmului de preparare
a preparatelor din pastaioase.

UC.3.1 Clasificarea preparatelor din crupe;

UC.3.2 Determinarea sortimentului de
preparate din crupe.

UC.4.1 Distingerea metodelor de fierbere a
pastelor fainoase;

fainoase. UC.4.2 Realizarea corectd a algoritmului de
preaparare a bucatelor din paste fdinoase.
V. Administrarea modulului
Denumirea Seme Numarul de ore Modalitatea Numaérul
modulului strul d | d
Total Contact direct Studiul ¢ evaluare _e
o credite
Teorie Practica Laborat  individ
or ual
Preparate si \Y 90 16 8 36 30 Examen 3
garnituri



Unitati de competenta

V. Unitati de Tnvatare

Unitati de continut/Cunostintele

Abilitati (A)

1. Preparatesigarnituri din legume si ciuperci

UC.1.1 Realizarea
procesului tehnologic de
pregatire si servire a
preparatelor din legume
fierte prin metoda de baza si
in apa scazuta.

uc.1.2 Asigurarea
procesului de prdjire a
legumelor  prin  diverse
metode Si servire a

preparatelor;

UC.1.3 Determinarea
procesului tehnologic de
pregétire si servire a
preparatelor din legume
indbusite si coapte.

11 Tinsemnatatea preparatelor si
garniturilor din legumesi ciuperci in
alimentatie. Clasificarea lor.

1.2 Principiile de folosire a
garniturilor din  legume i
ciuperci la bucatele din came si
peste.

1.3 Regulile de fierbere a
legumelor: prin metoda de baza
si in apa scazuta.

1.4 Modificarile ce au loc Tn urma

fierberii.

A. 11 Argumentarea rolului
preparatelor din legume n
alimentatie.

A. 1.2 Clasificarea preparatelor din
legume.

A. 13 Explicarea principiilor de
folosire agarniturilor din
legume.

A. 1.4 Identificarea metodelor
de fierbere alegumelor.

A. 15 Explicarea modificérilor ce
au loc lafierberea legumelor.

1.5 Procesul tehnologic de preparare A. 1.6 Identificarea sortimentul de

si servire a preparatelor si garniturilor
legume fierte si fierte Tn apa
scazutd, indicii de calitate, termenii

din

de realizare.

preparate si garnituri din
legume fierte .

1.2.1 Regulile de prajire a legumelor A.11 Identificarea metodelor de

prin metoda de baza, free, la foc
deschis.

1.2.2 Modificarile ce au loc la
prdjirea legumelor, caracteristica
modificarilor fizico-chimice.

1.2.3 Procesul tehnologic de
preparare si servire a preparatelor si
garniturilor din legume prajite,
indicii de calitate, termenii de
realizare.

1.3.1 Regulile de Tnabusire a
legumelor. Prepararea si servirea
preparatelor si garniturilor din
legume Tndbusite, indicii de calitate,
termenii de realizare.

1.3.2 Regulile de coacere a
legumelor. Prepararea si servirea
preparatelor si garniturilor din
legume coapte, indicii de calitate,
termenii de realizare.

1.3.3 Modificdrile ce au loc in urma
tratamentului termic de Tnabusire si
coacere.
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prdjire a legumelor.
A.1.2 Explicarea modificarilor ce
au loc la prajirea legumelor.

A. 1.3 Identificarea algoritmului
etapelor de preparare a
preparatelor din legume préjite.

A.11 Enumerarea regulilor de
indbusire si coacere a legumelor.
A.12 ldentificarea algoritmului
etapelor de preparare a
preparatelor din legume Tndbusite
si coapte.

A.13 Explicarea modificarilor ce
au loc la coacerea legumelor.
A.14 Identificarea sortimentului
de preparate si garnituri din
legume Tnabusite si coapte.

A.15 Identificarea sortimentului
de preparate din ciuperci.



Unitati de competenta

Identificarea
fierbere a

uc.2l1
regulilor de
pastaioaselor;
UC.2.2Realizarea
algoritmului de preparare a
preparatelor din pastaioase.

UC.3.1 Clasificarea
preparatelor din crupe;

UC.3.2 Determinarea
sortimentului de preparate
din crupe.

uca4i
metodelor de
pastelor fainoase;
UC.4.2 Realizarea corectd a
algoritmului de preaparare a
bucatelor din paste fainoase.

Distingerea
fierbere a

Unitati de continut/Cunostintele

1.3.4 Preparate din ciuperci,
sortimentul, regulile de servire,
indicii de calitate, termenii de
realizare.

Abilitati (A)

2. Preparate si garnituri din pastaioase

2.1 insemnatatea pastaioaselor in
alimentatie. Clasificarea preparatelor
din pastdioase.

2.2 Pregatirea preliminard a
pastaioaselor pentru tratamentul
termic.

2.3 Regulile de fierbere a
pastaioaselor. Modificarile ce au loc
la tratamentul termic a pastaioaselor.
2.4 Procesul tehnologic de preparare

si servire a preparatelor si garniturilor

din pastdioase, indicii de calitate,
termenii de realizare.

A. 11 Argumentarea rolului
pastaioaselor n alimentatie.

A. 1.2 Clasificarea preparatelor din
pastaioase.

A. 13 ldentificarea prelucrarii
preliminare a pastaioaselor.

A. 1.4 Explicarea procesului de
prelucrare termicd a pastdioaselor.
A. 15 Explicarea modificarilor la
tratamentul termic.

A.1.6 Identificarea algoritmului
de preparare a preparatelor din
pastaioase.

J. Preparate si garnituri din crupe

3.1 Tinsemndtatea preparatelor
crupe in alimentatie.

3.2 Clasificarea preparatelor din
crupe in dependentd de tratamentul
termic.

3.3 Principiile de folosire a

garniturilor din crupe.

3.4 Pregatirea crupelor pentru tratarea

termica.

3.5 Modificarile ce au loc Tn procesul
de prelucrare culinara a crupelor.

3.6 Regulile de fierbere a terciurilor

de diferitd consistenta.

3.7 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor din terciuri, regulile de

servire. Indicii de calitate, termenii de

realizare.

din A.11 Argumentarea rolului

preparatelor din crupe in

alimentatie.

A.l .2 Clasificarea preparatelor din

crupe.

A. 1.3 Explicarea metodelor de

fierbere aterciurilor.

A. 1.4 Argumentarea modificarilor

ce intervin la prelucrarea culinard a

crupelor.

A. 15 Identificarea sortimentului

de terciuri si de preparate din

crupe.

A.16 Identificarea algoritmului
de preparare a preparatelor din
crupe.

4. Preparate sigarnituri din pastefdinoase

4.1 Tnsemnatatea pastelor fainoase in
alimentatie.

A.11Argumentarea rolului
preparatelor din paste fdinoase n

4.2 Clasificarea preparatelor din paste alimentatie.

fainoase.

4.3 Procesul tehnologic de fierbere a
pastelor fainoase, caracteristica
metodelor de fierbere, regulile de
servire.

4.4 Procesul tehnologic de preparare
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A. 1.2 Clasificarea preparatelor din
paste fainoase.

A. 1.3 ldentificarea metodelor de
fierbere a pastelor fdinoase.

A. 1.4 Explicarea modificarilor ce
intervin la prelucrarea culinara a



Unitati de competenta Unitati de continut/Cunostintele Abilitati (A)

Nr. crt.

si servirea preparatelor din paste pastelor fainoase.

fainoase. A. 15 Identificarea sortimentului
4.5 Indicii de calitate, termenii de de preparate din paste fainoase
realizare a preparatelor din paste A.1.6 Descrierea algoritmului
fainoase. etapelor de preparare a

preparatelor din paste fainoase.

V I. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de Tnvatare

Numarul de ore

Unitétile de invatare Contact direct Studiul
Total individu
Teorie Practica Laborator al
Preparate si garnituri din legume si
ciuperci. 44 8 4 24
8
Preparate si garnituri din
pastaioase. 10 2 8
Preparate si garnituri din crupe. 20 4 2 6 8
Preparate si garnituri din paste
fainoase. 16 2 2 6 6
Total 90 16 8 36 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Materiile pentru studiul individual Produsele de Modalitatile  Termenii de
elaborat de evaluare realizare
1. Preparate si garnituridin legume si ciuperci
1.1 Selectarea sortimentului de preparate Referat.PPT Prezentarea  Sdptamana 3
si garnituri din legume fierte si fierte in referatului,PPT

apa scazutd, caracteristici, cerinte de
calitate, termenii de realizare.
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Materiile pentru studiul individual

1.2 Selectarea sortimentului de preparate
si garnituri din legume prdjite prin
metoda de baza, in fri si la foc deschis,
caracteristici, cerinte de calitate,
termenii de realizare.

1.3 Selectarea sortimentului de preparate
si garnituri din legume Tnabusite,
caracteristici, cerinte de calitate,
termenii de realizare.

1.4 Determinarea sortimentului de
preparate si garnituri din legume coapte,
caracteristici, cerinte de calitate, termenii
de realizare.

1.5 Examinarea sortimentului de
preparate si garnituri din ciuperci,
caracteristici, cerinte de calitate, termenii
de realizare.

Produsele de Modalitatile Termenii de
elaborat de evaluare realizare
Referat.PPT Prezentarea  Saptdména 5

referatului,PPT

Referat.PPT Prezentarea

referatului,PPT

Saptdmana 6

Studiu de caz Prezentarea  Saptamana 8
Fise tehnologice studiului,
fiselor
tehnologice
Studiu de caz Prezentarea  Saptdména 8
studiului

2. Preparate si garnituri din boboase

2.1 Selectarea sortimentului de preparate
si garnituri din pastdioase fierte, prajite si
coapte, caracteristici, cerinte de calitate,
termenii de realizare.

Referat.PPT Prezentarea  Sdptdaméana 9

referatului,PPT

3. Preparate sigarnituri din crupe

3.1 Examinarea sortimentului de terciuri:
faramicioase, dense si subtiri,
caracteristici, cerinte de calitate, termenii
de realizare.

3.2 Examinarea procesului tehnologic
de preparare si servire a bucatelor din
terciuri, caracteristici, cerinte de calitate,
termenii de realizare.

4. Preparate si garnituridin pastefainoase

4.1 Selectarea sortimentului de
preparate si garnituri din paste fdinoase
fierte prin metoda de scurgere si fard
scurgere,  caracteristici, cerinte  de
calitate, termenii de realizare.

Referatul Prezentarea Saptamana
referatului 10

Referat.PPT Prezentarea Saptamana
referatului,PPT 11

Studiu de caz Prezentarea Saptamana
Fise tehnologice studiului, 12

fiselor
tehnologice
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. T Produsele de Modalitatile Termenii de
Materiile pentru studiul individual :

elaborat de evaluare realizare

4.2 Selectarea preparatelor din paste Studiu de caz Prezentarea Saptamana
fdinoase coapte, caracteristici, reguli de  Fise tehnologice studiului, 12
servire, cerinte de calitate, termenii de fiselor

realizare. tehnologice

V111, Lucrari practice/laborator recomandate

Nr. Unitati de Lista lucrarilor practice/ laborator Ore
d/o invatare

1. Preparate si Lucrare practica nr.l

garnituri din Tema: Calcularea cantitdtii de materie prima la prepararea

legume si ciuperci bucatelor si garniturilor din legumefierte si prajite.

1.Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de

producere.

2.Calcularea cantitatii de materie prima, cantitdtii de portii de

preparate si garnituri din legume fierte si prajite in dependenta

de tipul legumelor, conditia acestora, sezon, compatibilitatea

si substituirea produselor, folosind retetarul de bucate.
Lucrare de laborator nr. 1

Prepararea si servirea preparatelor din legumefierte sifierte
in lichid redus:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Cbisinau);

COOpHUK peuenTyp 61104 U KYNUHAPHbBIX WU30eNni

ANa nNpefnpuATUA 06LLECTBEHHOIO NUTAH NUTaHUs - M.:

JKoHOoMUKa, 1983; 2017

1. Cartofi fierti cu ceapa si ciuperci R.297

. Sparanghel fiert R.305

. Piure de morcov R.307

. Terci din bostan R.19 (UTM)

. Cartofi fierti cu mujdei R.5 (UTM)

. Dovlecei cu cimbru R.4 (UTM)
Lucrare de laborator nr.2

[o2 G2 IF = GO RN\N)

Prepararea si servirea preparatelor din legume prajite:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Cbisindu);
C60pHUK peLenTyp 61104 U KYIMHAPHBIX U3JeNunil

ANa NpesnpuATUA 06LLECTBEHHOMO NUTaH NUTaHUA - M.
JKOHOMMKa, 1983; 2017

1.Cartofi prajiti cu branza R.7(UTM)

2. Blinii din bostan R.2 (UTM)

3. Péarjoale din morcov R.334

4. Zraze de cartofi cu branza R.24 (UTM)
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2.

Preparate si
garnituri din crupe.

5. Crochete de cartofi cu sos de tomate 360/783
6. Snitel din varza R.337

Lucrare practica nr.2
Tema: Calcularea cantitatii de materie prima la prepararea
bucatelor si garniturilor din legume inabusite si coapte.

1.Rezolvarea problemelor la imitarea situatiilor de producere.
2.Calcularea materiei prime, determinarea cantitatii de portii
de preparate si garnituri din legume Tndbusite si coapte in
dependenta de sezon, tipul si conditia legumelor, substituirea
si compatibilitatea, folosind retetarul de bucate.

Lucrare de laborator nr.3

Prepararea si servireapreparatelor din legume indbusite:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);
CO6OpHUK peLenTyp 61104 U KYNUHAPHbIX  U3AeNnii

ANa NpesnpuATUA 0OLLeCTBEHHOTO NUTaH NUTaHUs - M.:
JKoHOMMKa, 1983; 2017

1.Vinete cu sos de smantand R.21 (UTM)

2.Sfecla rosie cu smantana ( ori sos) R.17 (UTM)

3.Morcov indbusit cu orez si prune uscate 319

4.Tocana din legume R. 20 (UTM)

S.lahnie de cartofi R.I [((UTM)

6.Vinete umplute cu sos mujdei R.23 (UTM)
Lucrare de laborator nr.4

Prepararea si servirea preparatelor din legume coapte:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
COOpHUK peuenTyp 61104 U KYNMHAPHbIX WU34enunii

AN NpeanpusTUiA 06LLEeCTBEHHOMO NMUTaH NUTaHma - M.:
JKOHOMMKa, 1983; 2017

1 Musaca din legume cu sos tomat R.12(UTM)

2. Budinca din bostan si mere R.362

3. Ardei umpluti cu legume si orez R.I (UTM)

4. Dovlecei umpluti cu legume R.102 (UTM)

5. Sufleu din morcovi R.357

6. Rosii umplute cu ciuperci si orez R.370
Lucrare practica nr. 3

Tema: Calcularea cantitatii de materie prima la prepararea
bucatelor si garniturilor din crupe.

1.Rezolvarea problemelor la imitarea situatiilor de producere.
2.Calcularea cantitatii de materie prima, cantitatii de portii,
cantitdtii de apa si crupa si sare la prepararea preparatelor si
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3

Preparate si
garnituri din paste
fainoase.

Tn total

garniturilor din crupe in dependenta de conditia asocierea
produselor.

Lucrare de laborator nr. 5
Prepararea si servirea bucatelor din crupe:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);
COOopHUK peuenTyp 61104 U KYNMHAPHbLIX WU34ennii

ANS NpeanpuAaTUIA 06LLECTBEHHONO NUTaH NUTaHmsa - M.
OKoHOMMKa, 1983; 2017

1.Terci sfardmicios cu ceapa si ciuperci R.380
2. Crochete din gris R.109(UTM)
3.Méamaliga cu brénza si oud la cuptor R.1 10 (UTM)
4.Budinca din orez cu branza de vaci R.393
5.Péarjoale din orez cu morcov R.401
6.Budinca cu fructe proaspete R.395
Lucrare practica nr. 4
Tema: Calcularea cantitdtii de materie prima la prepararea
bucatelor si garniturilor din pastefainoase.

1.Rezolvarea problemelor la imitarea situatiilor de producere.
2.Calcularea cantitatii de materie prima, cantitatii de apa si
sare, cantitatii de portii la prepararea preparatelor si
garniturilor din paste fainoase in dependentd de conditia si
asocierea produselor.

Lucrare de laborator nr. 6
Prepararea si servireapreparatelor din pastefainoase:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);
COOpHUK peuenTyp 61104 U KyNMHAPHLIX W3aenunii

4N NpefnpuATUA 0OLLECTBEHHOMO MUTaH NUTaHUA - M.;
OKOHOMMKa, 1983; 2017;

Bucétdrie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,

Daniela Chiriac

. Budinca din tditei cu nuci R32(UTM)

. Babd R.422

. Budinca din tditei cu branza de vaci R.423

. Macaroane Milaneze pag.363

. Ravioli cu ciuperci pag.362

. Macaroane cu ciuperci si sos tomat pag.365

U AWN
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IX. Sugestiile metodologiee

Curriculumul modular S.05.0.019 Preparate si garnituri orienteaza proiectarea activitatii
instructiv-educative, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si
formarea abilitdtilor practice si atitudinilor Tn vederea formarii competentelor profesionale
generale si specifice, corespunzatoare standardului ocupational. Tn acest context, strategiile
didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptindu-se la situatiile si
conditiile de invdtare. Eficienta procesului de Tnvatamint poate fi asiguratd de selectarea reusita
a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invatare si formelor de organizare, precum si

de Tmbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de Tnvatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau
de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare, se recomanda aplicarea
strategiilor didactice care deplaseaza accentul de laTnvatarea cu strictete prescrisa si controlata
de profesor spre Tnvatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atit a strategiilor

didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre
concretizarea lor Tn exemple, de la teorie spre practica), cit si strategiilor inductive (de la concret

spre abstract, de la practica spre teorie).

Metode recomandate pentru dezvoltare a competentelor cognitive

Metodele interactive asigurd o instruire dinamicd, formativa, motivanta, reflexiva, continua.

Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor

teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea,

problematizarea, experimentul etc.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
modeme care motiveaza elevii pentm Tnvdtare si formeaza competentele profesionale. Pentm
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea

mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice

pe CD-uri, softurile educationale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele
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didactice ilustrative:fise instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igiena

personala a bucatarului, locul de munca si activitati realizate la locul de munca, scheme

tehnologice de preparare a bucatelor etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintad partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul

va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste masura in care

elevii au atins rezultatele Tnvatdrii stabilite Tn standardele de pregatire profesionala.

Nr.
d/o

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

Produse pentru
masurarea
competentelor

fiarta notionala

Proiectul

Referatul

cognitive

Criteriile de evaluare a produselor

Punerea in evidentd a subiectului general.

Elaborarea eoreeta a tabelei (sehemei), de la notiunile de
baza

spre eele speeifice domeniului.

Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
Corectitudinea logica a formularilor.

Corectitudinea lingvisticd a formuldrilor.

Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.
Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar
si eoerent, logie si argumentat tema propusa.

Complexitatea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitdtile de ordin teoretic si practic si
maniera in care aeestea servesc continutului stiintific.

Elaborarea si struetura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintifie, logica si argumentarea
ideilor, eoreetitudinea coneluziilor.

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

Creativitatea - gradul de noutate pe eare-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.
Corespunderea referatului eu tema, subiectul dat.
Profunzimea si complexitatea dezvoltarii temei.

Adoptarea la eontinutul surselor primare.

Coerenta si logica expunerii.

Utilizarea dovezilor din sursele eonsultate.
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Studiul de caz

Gradul de originalitate si de noutate.

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a lucrarii.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora;

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvatd a cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvata a terminologiei Tn cauza.

Rezolvarea corectd a problemei asociate studiului analizat
de caz.

Punerea Tn evidentd a subiectului, problematicii si
formularea.

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 (sa nu fie lucruri copiate).
Aprecierea criticd, 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 corectad a problemei, asociate studiului analizat
de caz.

Axarea procesului de Tnvdtare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe

parcursul Tntregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de evaluari: initiala, formativa si

Activitdtile de evaluare a modulului S.05.0.019 Preparate si garnituri vor fi orientate
spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluadrii si a evaluarii reciproce, evidentierea

succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.
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Evaluarea initiala va fi realizatd la Tnceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de fnvatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand
posibilitatea sa-si argumenteze raspunsul.  Evaluarea initiala este destinatd identificarii
capacitatilor de invatare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare,
nivelul la care s-au format deprinderile de munca intelectuald si gradul de dezvoltare al acestora,

Evaluare formativa va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurand o
periodicitate eficientd procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si
slabe ale instruirii, determinadnd o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor
esecului sau succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor
practice si realizarii de proiecte din domeniul activitatii comerciale.

Evaluarea sumativa sau finala va fi realizatd la sfarsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricdrei evaluari sumative este evidentierea
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale Tnvatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si
calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionala.
Forma de evaluare conform planului de invatdmént la modulul S.05.0.019 Preparate si
garnituri este examenul.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Tnainte de a demara evaluarile propriu-zise se
va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de

notare) si conditiile de realizare a fiecdrei evaluari.

X'1. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realiza cu succes formare competentelor ce trebuie formate si dezvoltate ih modulul
S.05.0.019 Preparate si garnituri trebuie asigurat un mediu de Tnvdtare autentic, relevant si
centrat pe elev.

Lista materialelor didactice: acte normative ale RM referitor la afaceri, legi, hotdrari de

guvern, standarde, gbiduri de performanta.

X11. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. i i Locul Tn care poate fi consultata/
Denumirea resursei y .
crt. accesata/ procurata resursa
1. Anfimova N.A. Arta culinara. - Chisindu: Biblioteca

Lumina, 1990. - 6 S8p
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Nr.
crt.

Denumirea resursei

Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie-
Bucuresti, Editura Didactica si Pedagogica,
2011

Dincd C, Brdtasan S., Moraru V. Bucatar.-
Bucuresti:Editura Didactica si Pedagogica,
2010.-320 p

Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov,
Tehnologia produselor alimentatiei publice -
Retetar pentru preparate eulinare, partea I, II,
Chisindu: U.T.M,2000

COopHUK peuenTyp 671104 U KYJIMHAPHBIX
nsgenuia ans
NpesnpuATUIA 06LLECTBEHHOrO NUTaH NUTaHUS
-M .: OKoHOMMKa, 1983; 2017

Moraru L., Coseiug L., Deseatnicov 0.
Tehnologia produselor alimentatiei publiée -
Retetar pentru preparate culinare, partea I, Il.
Chisindu: U.T.M, 2000.

Bueatarie, retetar general - Violeta Borzea, Dan
Chiriae, Daniela Chiriac
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Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca



