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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne este un document
reglator normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a elevilor conform
Planului de fTnvadtamant nr.SC - 07/22,ord.nr,339 din 18.05.2022 pentru elevii de la PPT
Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 311944 Tehnolog alimentatie publicd. Curriculumul
modular este instrumentul didactic pentru pregatirea tehnologilor din alimentatia publicd, in
Tnvatdmantul profesional tehnic postsecundar, care poate ti realizat posedand notiunile de bazd a
procesului tehnologic, Tnsusind si realizdnd circuitul tehnologic de producere a preparatelor
culinare, aplicand metodele de tratare culinard a produselor alimentare, prognozand procesele de
formare a calitdtii productiei alimentatiei publice si utilizandu-le corect.

Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competentei profesionale
specifice planificarii, coordonarii si monitorizarii procedeelor, tehnicilor si metodelor
caracteristice de preparare din domeniul alimentatiei publice.

Unitatea de curs ce la care elevii trebuie sa-si certifice cunostintele pand la demararea
procesului de instruire la unitatea datd este:

F.01.0.010 Tehnologii Tn industria alimentara;

F.02.0.011 Bazele gastronomiei;

F.03.0.012 Microbiologia, sanitatia si igiena Tn unitdtile de alimentatie publica;

F.03.0.013 Utilaje Tn unitdtile de alimentatie publica.

Il.  Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publicd Tntr-o mare madsura este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioard si
diversificata. Tn acest context, utilitatea acestei unitati dc curs S.06.0.021 Preparate de baza de
peste si carne constd in insusirea procedeelor tehnologice de preparare a bucatelor culinare, ce le
gustului si aromei produselor alimentare, sa formeze un algoritm de verificare, remediere a
procesului tehnologic si a calitatii produsului finit.

Studierea acestei unitdti de curs va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat Tn Cadrul National al
Calificarilor din RM, bazate pe cunostinte si principii generale din domeniul alimentatiei
publice, pentru a poseda notiunile de baza a procesului si a ciclului tehnologic necesar activitatii

unei unitati, abilitati cognitive si practice de aplicare a procedeelor de tratare culinard a materiei
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prime, aplicarea normelor de igiend si de sigurantd a alimentelor si necesare pentru studierea
unitatilor de curs, dupa cum urmeaza:
« S.06.0.024 Gastronomia nationala si internationald;

e S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie

1. Competente profesionale specifice unitatii de curs

in cadrul unitatii de curs vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice:
Nr.  Competente specifice unitatii Unitati de competenta
clfo de curs

CS.I Gestionarea procesului UC.I Desfasurarea activitatii sectorului de producere
de preparare, montare, ornare Pentru prelucrarea primara a materiei prime si pregatirea
semipreparatelor pentru preparatele culinare de peste
UC.2 Efectuarea operatiilor tehnologice de preparare a
preparatelor din peste fiert si prdjit cu respectarea
normelor de igiend , de siguranta si de securitatea muncii
UC.3 Realizarea procesului tehnologic de preparare a
preparatelor din peste indbusit si copt, cu respectarea
normelor de igiend , de siguranta si de securitatea muncii
UC.4 Respectarea etapelor procesului de preparare a
preparatelor culinare din masa tocata din peste naturala si
cu adaos, conform cerintelor tehnologice

UC.5 Aplicarea regulilor de preparare a fructelor de mare
cu respectarea normelor de igiend, de sigurantd si de
securitatea muncii

si servire a preparatelor
culinare de baza din peste

2. CS.2 Asigurarea calitatii si UC.I Asigurarea procesului tehnologic de obtinere a
respectarea procesului preparatelor culinare din carne fiartd, sotatd si Tnabusitd
tehnologic de preparare a cu manifestarea responsabild a simtului estetic, creativ in

preparatelor culinare de bazd  pregatirea pentru servirea preparatelor culinare

din carne UC.2 Efectuarea operatiilor tehnologice de obtinere a
preparatelor culinare din carne prdjitd si coapta cu
respectarea normelor de igiend, de sigurantd si de
securitatea muncii
UC.3 Urmarea etapelor procesului de preparare a
preparatelor culinare din masa tocata din carne naturald si
cu adaos, conform cerintelor tehnologice
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V.

Administrarea modulului

Codul Denuniirea Numarul de ore Modalita Numarul
unitatii unitatii de ’ _ _ tea de de
de curs Gh g “ Total Contact direct Studiul evaluare credite
E Teorie Practicad Laborator individ
ual
S$.06.0.021 Preparate VI 150 31 8 36 75 Examen 5
de baza de
peste si
carne
V. Unitati de invatare
Unitati de N . Abilitati
¢ . Unitati de continut !
competenta
1. Importanta preparatelor de baza din peste Tn alimentatie si clasificarea lor
UCl. 11 Rolul in organism si importanta A.1Argumentarea importantei
Deslasurarea preparatelor culinare de peste preparatelor culinare de baza de peste
activitatii 1.2 Clasificarea preparatelor culinare A.2 Stabilirea clasificarii preparatelor
sectorului de de baza de peste si caracteristica lor  culinare de peste

producere pentru

prelucrarea
primard

materiei prime si

pregatirea

1.3 Preparatele de baza de peste:
tehnologia prepadrarii, transformarile
a survenite la preparare, indici de
calitate

semipreparatelor

pentru
preparatele

culinare de peste

UC2. Efectuarea

operatiilor
tehnologice de
preparare a

preparatelor din
peste fiert si prdjit

Cu respectarea

normelor de igiend
, de siguranta si de
.securitatea muncii

A.3 Selectarea materiilor prime de baza
si auxiliare necesare pregatirii
preparatelor de peste

A.4 Realizarea proceselor tehnologice de
preparare

A.SAsigurarea conditiilor igienico-
sanitare Tn timpul prepardrii preparatelor
de peste

A.6 Explicarea modificarilor ce au loc la
prepararea preparatelor de baza de peste
A.7 Aprecierea calitatii preparatelor de
peste dupa indicii organoleptici

2. Preparate din pestefiertsiprajit

2.1 Procesul tehnologic de fierbere a
pestelui prin metoda de baza si in
apa scazuta: intreg, Tn sectii si bucati
portionate si asocierea cu garnituri si
sosuri

2.2 Procesul tehnologic de de
prajire a pestelui: prin metoda de
baza, Tn cantitate mare de grdsime, la
foc deschis, garnituri si sosuri
recomandate

2.3 Modificdrile fizico-chimice ce
pestelui

2.4 Defectele, cauzele si

obtinerea preparatelor din peste fiert
si prajit
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A.8 Descrierea proceselor tehnologice de
obtinere a preparatelor din peste fiert si
prajit

A.9 ldentificarea sortimentului de
preparate din peste fiert si prajit

A. 10 Argumentarea modificarilor fizico-
chimice si interpretarea pericolelor
potentiale asociate productiei primare si
procesarii care pot influenta siguranta
alimentelor

A.l 1 ldentificarea, rebutarea si
remedierea preparatelor preparatelor din
peste fiert si prdjit neconforme,
respectand reglementarile legale specific
sectorului de alimentatie publica

A. 12 Descrierea regulilor de servire a
preparatelor din peste fiert si prdjit



UC.3 Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
preparatelor din
peste Tnabusit si
copt, cu
respectarea
normelor de
igiend, de
siguranta si de
securitatea
muncii

4.

UC.4Respectarea
etapelor
procesului de
preparare a
preparatelor
culinare din
masa tocatd din
peste naturald si
cu adaos,
conform
cerintelor
tehnologice

UC.5 Aplicarea
regulilor de
preparare a
fructelor de mare

2.5 Regulile de servire, A. 13 Aprecierea calitatii in baza
caracteristicile organoleptice, durata caracteristicilor organoleptice a
pastrarii a preparatelor din peste fiert preparatelor din peste fiert si prajit
si prajit

3. Preparate din peste Tndabusitsi copt

3.1 Procesul tehnologic de preparare A. 14 Descrierea proceselor tehnologice

a preparatelor din peste Tnabusit, de obtinere a preparatelor din peste
garnituri si sosuri recomandate Tnadbusit si copt

3.2 Procesul tehnologic de preparare A. 15 Argumentarea proceselor ce

a preparatelor din peste copt, intervin Tn timpul prepardrii preparatelor
garnituri si sosuri recomandate din peste Tndbusit si copt

3.3 Modificéarile fizico-chimice ce A. 16 Identificarea sortimentului de

au loc la tratamentul termic ale preparate din peste Tndbusit si copt
preparatelor din peste Thabusit si A. 17 Identificarea, rebutarea si

copt remedierea preparatelor din peste

3.4 Defectele, cauzele si Tndbusit si copt neconforme, respectand
posibilitatile de remediere la reglementdrile legale specific sectorului
obtinerea preparatelor din peste de alimentatie publicd

Tndbusit si copt A. 18 Descrierea regulilor de servire a
3.5 Regulile de servire, preparatelor din peste Tnabusit si copt
caracteristicile organoleptice, durata A. 19 Aprecierea calitdtii in baza
pastrarii preparatelor din peste caracteristicilor organolct"tice a
Tndbusit si copt preparatelor din peste Tndbusit si copt

Preparate culinare din masa tocata din peste naturala si cu adaos

4.1 Procesul tehnologic de preparare A.20 Descrierea proceselor tehnologice

a preparatelor culinare din masa de obtinere a a preparatelor culinare din
tocatad din peste naturald, sortimentul masd tocata din peste naturald

si caracteristica lor A.21 ldentificarea sortimentului a

4.2 Procesul tehnologic de preparare preparatelor culinare din masa tocata din
a preparatelor culinare din masa peste naturald si cu adaos

tocata din peste cu adaos, A.22 Identificarea, rebutarea si
sortimentul si caracteristica lor remedierea preparatelor culinare din

4.3 Defectele, cauzele si masa tocatd din peste naturald si cu adaos
posibilitatile de remediere la neconforme, respectdnd reglementadrile
obtinerea preparatelor culinare din legale specific sectorului de alimentatie
masa tocatd din peste naturald si cu publica

adaos A.23 Descrierea regulilor de servire a
4.4 Regulile de servire, preparatelor culinare din masa tocata din

caracteristicile organoleptice, durata peste naturald si cu adaos

pastrarii a preparatelor culinare din A.24 Aprecierea calitdtii in baza

masa tocata din peste naturald si cu caracteristicilor organoleptice a

adaos preparatelor culinare din masa tocata din
peste naturald si cu adaos

5. Preparate culinare dinfructe de mare

5.1 Importanta fructelor de mare in A.25 Argumentarea importantei fructelor

alimentatie si clasificarea lor de marc n alimentatie
5.2 Procesul tehnologic de pregdtire  A.26 Clasificarea fructelor de mare
a fructelor de mare, sortimentul. A.27 Descrierea proceselor tehnologice
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Cu respectarea
normelor de
igiend, de
siguranta si de
securitatea
muncii

UC.I Asigurarea
procesului
tehnologic de
obtinere a
preparatelor
culinare din carne
fiarta si Tndbusita
cu manifestarea
responsabila a
simtului estetic,
creativ in
pregdtirea pentru
servirea
preparatelor
culinare

UC.2 Efectuarea
operatiilor
tehnologice de
obtinere a
preparatelor
culinare din carne
prajita si coapta
Cu respectarea

garnituri si sosuri recomandate

5.3 Modificarile fizico-chimice
survenite Tn timpul pregatirii
fructelor de mare

5.4 Defectele, cauzele si

obtinerea preparatelor din fructe de
mare

5.5 Regulile de servire,
caracteristicile organoleptice, durata
pastrarii preparatelor culinare din
fructe de mare

de obtinere a preparatelor culinare din
fructe de mare

A.28 ldentificarea sortimentului
preparatelor culinare din fructe de mare
A.29 Argumentarea proceselor fizice si
chimice survenite Tn timpul pregatirii
preparatelor culinare din fructe de mare
A .30 ldentificarea, rebutarea si
remedierea preparatelor culinare din
fructe de mare neconforme, respectand
reglementarile legale specific sectorului
de alimentatie publica

A.31 Respectarea regulilor de asociere,
montare si ornare a preparatelor culinare
din fructe de mare

A.32 Descrierea indicilor de calitate a
preparatelor culinare din fructi dc mare

6. Preparate din carnefiarta si Tnabusita

6.1 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din carne
fiarta, sortimentul, garnituri si sosuri
recomandate

6.2 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din carne
Tndbusita, sortimentul, garnituri si
sosuri recomandate

6.3 Modificarile fizico-chimice
survenite in timpul pregatirii
preparatelor culinare din carne fiarta
si Tndbusita

6.4 Defectele, cauzele si

obtinerea preparatelor culinare din
carne fiarta si Tnabusita

6.5 Regulile de servire,
caracteristicile organoleptice, durata
pastrarii lor

7. Preparate din carne prajita,

7.1 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din carne
prajitd, sortimentul, garnituri si
sosuri recomandate

7.2 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din carne
coaptd, sortimentul, garnituri si
sosuri recomandate
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A.33 Descrierea proceselor tehnologice
de obtinere a preparatelor culinare din
carne fiartad

A.34 ldentificarea procesului tehnologic
de preparare a preparatelor culinare din
carne si Tndbusita

A.35 Argumentarea proceselor fizice si
chimice survenite Tn timpul pregatirii
preparatelor culinare din carne fiarta, si
Tndbusitd

A.36 ldentificarea, rebutarea si
remedierea preparatelor culinare din
carne fiarta si inabusita neconforme,
respectand reglementarile legale specific
sectorului de alimentatie publica

A.37 Respectarea regulilor de asociere,
montare si ornare preparatelor culinare
din carne fiarta si Tnabusita

A.38 Descrierea indicilor de calitate a
preparatelor culinare din carne fiarta si
Tndbusita

coapta si subproduse

A.39 Descrierea proceselor tehnologice
de obtinere a preparatelor culinare din
carne prajita

A.40 ldentificarea procesului tehnologic
de preparare a preparatelor culinare din
carne coapta

A.41 Argumentarea proceselor fizice si
chimice survenite Tn timpul pregatirii



normelor de
igiend, de
siguranta si de
securitatea muncii

8, Preparate ciiliitare din masa tocata din

7.3 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din
subproduse, sortimentul, garnituri si
sosuri recomandate

7.4 Modificarile fizico-chimice
survenite in timpul pregatirii
preparatelor culinare din carne
prajita, coapta si subproduse

7.5 Defectele, cauzele si
posibilitatile de remediere la
obtinerea preparatelor culinare din
carne projita, coapta si subproduse
7.6 Regulile de servire,
caracteristicile organoleptice, durata
pastrarii lor

UC.3 Respectarea 8.1 Procesul tehnologic de preparare

tapelor procesului
de preparare a
preparatelor
culinare din masa
tocata din carne
naturala si cu
adaos, conform

preparatelor culinare din masa tocata
din carne naturald, sortimentul,
garnituri si sosuri recomandate

8.2 Procesul tehnologic de preparare
a preparatelor culinare din masa
tocatd din carne cu adaos,
sortimentul, garnituri si sosuri

preparatelor culinare din carne prajita si
coaptd

A.42 ldentificarea, rebutarea si
remedierea preparatelor culinare din
carne prdjita si coapta neconforme,
respectand reglementarile legale specific
sectorului de alimentatie publica

A.43 Respectarea regulilor de asociere,
montare si ornare preparatelor culinare
din carne prajita si coaptd, subproduse
A.44 Descrierea indicilor de calitate a
preparatelor culinare din carne prajita si
coaptd, subproduse

carne naturala si cu adaos

A.45 Descrierea proceselor tehnologice
de obtinere a preparatelor culinare din
masa tocatd din carne naturala

A.46 ldentificarea procesului tehnologic
de preparare a preparatelor din masa
tocatd din carne cu adaos

A.47 Argumentarea proceselor fizice si
chimice survenite n timpul pregatirii

cerintelor recomandate preparatelor culinare din masa tocata din
tehnologice 8.3 Modificarile fizico-chimice carne naturald si cu adaos
survenite Tn timpul pregatirii a A.48 ldentificarea, rebutarea si
preparatelor culinare din masa tocatd remedierea preparatelor culinare din
din carne naturald si cu adaos masa tocatd din carne naturald si cu
8.4 Defectele, cauzele si adaos ncconforme, respectand
posibilitatile de remediere la reglementarile legale specific sectorului
obtinerea preparatelor culinare din de alimentatie publicd
masa tocata din carne naturald si cu  A.49 Respectarea regulilor de asociere,
adaos montare si ornare a preparatelor culinare
8.5 Regulile de servire, din masd tocata din carne naturald si cu
caracteristicile organoleptice, durata adaos
pastrarii lor A.50 Descrierea indicilor de calitate a
preparatelor culinare din masa tocata din
carne naturald si cu adaos
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitdtile de Tnvatare
Nr Unitati de Tnvatare Numadarul de ore Studiul
d/o. Tulul Contact direct individual
Teorie Practica Laborator
1 Importanta preparatelor de baza din 2 2 - - -
peste Tn alimentatie si clasificarea lor
2. Preparate din peste fiert si prajit 23 4 1 6 12
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3. Preparate din peste Tndabusit si copt 23 4 1 6 12

4, Preparate culinare din maséa tocata din 25 6 1 6 12
peste naturald si cu adaos si
5. Preparate culinare din fructe de mare 15 2 1 - 9
6. Preparate din carne fiartd si Tndbusitd 21 4 1 6 10
7. Preparate din carne prdjitd, coaptd si 23 4 1 6 12
subproduse
8. Preparate culinare din masa tocata din 21 5 2 6 8
carne naturald si cu adaos
Total 150 31 8 36 75
VII.  Studiul individual ghidat dc profesor
Produse de Modalitati de  Termenii de

Materii pentru studiul individual .
elaborat evaluare realizare

/. PreMNjarate din pestefiert siprdjit

1.1 Selectarea sortimentului preparatelor Referat Prezentarea Saptamana 3
din peste fiert si prdjit, PPT referatului, PPT
caracteristica, regulile de servire,
cerinte fata de calitate.

2. Preparate din peste Tnabusit si copt

2.1 Selectarea sortimentului preparatelor Referat Prezentarea Saptamana 5
din peste Tnabusit si copt, PPT referatului, PPT
caracteristica, regulile de servire,
cerinte fata de calitate.

2.2 Elaborarea fiselor tehnologice si Studiu de caz Prezentarea Sdptamana 6
schemelor de preparare a Fise tehnologice studiului, fiselor
preparatelor din peste Tnabusit si tehnologice
copt

3. Preparate culinare din masa tocatd din peste naturald si cu adaos

3.1 Selectarea sortimentului picparatelor Referat Prezentarea Sdptdmana 7
culinare din masa tocata din peste PPT referatului, PPT
naturald, regulile de servire, cerinte
fatd de calitate.

3.2 Selectarea sortimentului pieparalelor Proiect Prezentarea Sdptaména 7
culinare din masa tocata din peste cu PPT proiectului, PPT
adaos, caracteristica, regulile de
servire, cerinte fata de calitate.

3.3 Elaborarea fiselor tehnologice si Referat Prezentarea Saptamana 8
schemelor de preparare a picpaiatelor PPI’ studiului, fiselor
culinare din masa tocata din peste tehnologice

naturald si cu adaos
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4.1

4.2

5.1
fru

Produse de Modalitati de

Materii pentru studiul individual
elaborat evaluare

4. Preparate culinare din masa tocata din peste naturala si cu adaos

Termenii de
realizare

Descrierea derivatelor sosului alb, Referat Prezentarea Sdaptamana 9
de lapte si smantana, caracteristica PP'f referatului. PP'f

lor, regulile de servire, cerintele

calitatii

Descrierea derivatelor sosului de Referat Prezentarea Saptamana 10
tomat si brun, caracteristica lor, PPT referatului, PPT

regulile de servire, cerintele calitatii

5. Preparate culinare dinfructe de mare

Selectarea preparatelor culinare din Referat Prezentarea Saptamana 11

cte de mare, regulile de servire, PPT referatului, PPT

cerintele calitatii

5.2 Elaborarea fiselor tehnologice si Studiu de caz Prezentarea Séptaméana 12
schemelor de preparare preparatelor Fise tehnologice studiului, liselor
culinare din fructe de mare tehnologice
6. Preparate din carnefiarta si inabusita
6.1 Selectarea sortimentului preparatelor Referat Prezentarea Sdptamana 12
din carne fiartd, sotatd si Tnabusita, PPT referatului, PPT

6.2

7.2

8.1

caracteristica, regulile de servire,
cerinte fata de calitate.

Elaborarea fiselor tehnologice si Studiu de caz Prezentarea Sdptdmana 12
schemelor de preparare a Fise tehnologice studiului, fiselor
preparatelor din carne fiartd, sotata tehnologice

si Tnabusita

7. Preparate din carne prajitd, coapta si subproduse

Selectarea sortimentului preparatelor Referat Prezentarea Sdptdména 13

din carne prdjita, coapta si PPT referatului, PPT
subproduse caracteristica, regulile
de servire, cerinte fata de calitate.

Elaborarea fiselor tehnologice si Studiu dc caz Prezentarea Saptamana 13
schemelor de preparare a Fise tehnologice studiului, fiselor
preparatelor din carne prajita, tehnologice

coapta si subproduse

8. Preparate culinare din masa tocata din carne naturala si cu adaos

Selectarea sortimentului preparatelor Referat Prezentarea Saptamana 14

culinare din masa tocata din carne PPI' referatului, PP'f
naturald si cu adaos regulile de
servire, cerinte fata de calitate.
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Materii pentru studiul individual

Produse de Modalitdati de  Termenii de

elaborat evaluare realizare
8.2 Elaborarea fiselor tehnologice si Studiu de caz Prezentarea Saptamana 15
schemelor de preparare a Fise tehnologice studiului, fiselor
preparatelor culinare din masa tocata tehnologice

din carne naturald si cu adaos

Ned/o

VIII.
Unitati de
fnvatare
Preparate din
peste fiert si
prajit

Preparate din

peste
si copt

Tnabusit

Lucrari practice/ de laborator reeoimmdate

Lista lucrarilor praetiee/de laborator Ore

Lucrare practica nr.l
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, brutd si
netd, gramajului preparatelor din peste fiert si prajit,

bucate. Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.l

Tema: Prepararea si servirea preparatelor din peste fieri si
prajit

C6opHMK peuentyp 61104 W KYNMHAPHbIX W3L4eNWin  ans
npeanpuaTnii - 06WECTBEHHOrO0 NMTaH nuTaHms - M.
OKoHoMuMKa, 1983; 2010

1. Peste fiert cu pireu de cartofi si .sos polonez 502/759/871

2. Peste fiert Tn apd scdzutad cu sos alb cu moare si cartofi fierti
510/757/856

3. Peste prajit cu cartofi prajiti din crud si sos tomat
520/761/857

4. Peste prdjit fri cu cartofi prajiti fri 525/762

5. Peste prdjit la gratar cu cartofi prajiti din fiert si sos
maioneza cu cornisoni 528/760/887

6. Peste prajit cu unt verde si cartofi prajiti din crud
526/761/879

Lucrare practicda nr.2
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, brutd si
netd, gramajului preparatelor din peste Tnabusit si copt,

bucate. Elaborarea fiselor tehnolouice.
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Preparate
culinare din
masa tocata
din peste
naturald si cu
adaos

Preparate
culinare din
fructe de mare

Lucrare dc laborator nr.2
Tema: Prepararea si servirea preparatelor din peste Tnabusit
si copt
COOpHMK peuentyp O6AKA W Kyauuapwnax usgenuwii ans
npeanpuaTuiA  06WECTBEHHOr0 NMTaH MuTaHua - M.
OKoHOoMMKa, 1983; 2010
1. Peste Tnabusit in sos de rosii cu legume 517/759
Peste copt cu ou 534
Pe te coptin sos de smantana cu ciuperci536
Peste copt Tn sos rosu cuceapa siciuperci 537
Peste copt cu rosii 538
Peste copt in sos de lapte cu cartofi pireu 539/759/861

o o~ wb

Lucrare practica nr.3
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, bruta si
netd, gramajului preparatelor culinare din masa tocata din
peste naturald si cu adaos, substitutiei si compatibilitatii
produselor, folosind retetarul de bucate. Elaborarea fiselor

tehnologice.

Lucrare de laborator nr.3
Tema: Prepararea si servirea preparatelor culinare din masa
tocatd din peste naturald si cu adaos
C6opHUK peuentyp 61104 W KyAWHapHbIX wu3genuii  gns
npeanpuatTuii - 06WECTBEHHOro nNMTaH nuTaHua - M.
OKoHOoMUMKa, 1983; 2010
1. Parjoale si bitocuri din masa tocatd din peste cu legume
prajite 541/765
2. Zraze din masa tocatda din peste cu terci de hrisca
laramicios si sos rosu de baza 544/744/824
3. Chiftele din peste cu orez fiert si sos de tomat cu smanténa
547/747/864
4. Perisoare din peste in sos tomat cu pireu de cartofi
548/759/857

Lucrare practica nr.4
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, brutd si
netd, gramajului preparatelor culinare din fructe de marc,

.....

bucate. Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare practica nr.5
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, brutd si
netd, gramajului preparatelor culinare din carne fiarta, si

.....

retetarul de bucate. Elaborarea fiselor tehnologice.
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Preparate din
carnefiarta, si
nabusita

Preparate din
carne prajita,
coapta si
subproduse

Lucrare de laborator ur.5
Tema: Prepararea si servirea preparatelor din carne fiarta,
si Tndbusita
COOpHUK peuenTyp 61104 W KYyAuuMapTax u3gennii gns
npeanpuaTnii - 06LIECTBEHHOrO MNUTaH nNuTaHna - M.
OKoHOMUKa, 1983; 2010
1. Carne fiarta cu pireu de cartofi, sos alb cu ou 568/759
Limba fiarta cu cartofi fierti, sos de smantana 570/757/863
Carne larolad 629
Zraze batute cu terci de hriscd taramicios 630/744
Friptura de casa 631

o o &~ w

Ficat Tndbusit Tn sos de smantana cu ceapa 633/744/865

Lucrare practica iir.6
Tema: Metodologia de calcul a masei dc deseuri, brutd si
netd, gramajului preparatelor din carne prdjitad, coapta si

.....

retctarul de bucate. Elaborarea fiselor tehnologice.

laicrare dc laborator nr.6

Tema: Prepararea si servirea preparatelor din carne prajita,
coapta si subproduse

COopHMK peuenTtyp 67104 W Ky/JIMHapHbIX W3genuii Ans
NpeanpuaTUiA  0OWECTBEHHOr0 MNMTaH nuWTaHua - M.
JKoHOMMKa, 1983; 2010

1. Biftec cu ou, garniturd complexa 586/798

Befstroganov 598/761

Friptura cu cartofi prajiti fri 599/762

Budinca dc cartofi cu came sos de ciuperci 680/868

Baba cu carne 681

Carne de bovina coaptd in sos de ceapa 682

o AW

Imcrarc practica nr.7
Tema: Metodologia de calcul a masei de deseuri, brutd si
netda, gramajului preparatelor culinare din masd tocata din
carne naturald si cu adaos, substitutiei si compatibilitdtii
produselor, folosind retetarul de bucate. Elaborarea fiselor

tehnologice.

Lucrare de laborator nr.7

Tema: Prepararea si servirea preparate culinare din masa
tocatd din carne naturala si cu adaos

C60pHMK peuentyp 61104 W  KYNWHAPHbIX WU3gennin  gns
npeanpuaTWii - 06LLECTBEHHOrO NWUTaH nNuTaHus - M.
OKoHOMMKa, 1983; 2010

1. Biftec tocat cu ciuperci si cartofi prajiti fri 655/762



2. Snitel natural tocat cu boboase fierte 657/750
3. Parjoale tocate coapte cu sos de lapte, garniturd complexa
663/792
4. Zraze tocate cu pireu de cartofi, sos de ceapa 664/759/827
5. Rulada cu ou si ceapa, cartofi fierti 667/757
6. Chiftele cu pireu de cartofi, sos dc smantdna cu tomat
668/759/864
Total: 8/36

X, Sugestii metodologice

Curriculumul  modular S.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne orienteaza
proiectarea activitatii educationale, organizarea si desfdsurarea procesului de predare a
cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor
profesionale generale si specifice, corespunzatoare standardului oeupational.

in acest sens, strategiile didactice se caracterizeaza prin llexibilitate, adaptandu-se la
situatiile si conditiile aparute spontan, iar profesorul care va reusi Tntr-un astfel de context
educational va fi cel care va da dovada de creativitate si spontaneitate in selectarea metodelor,
tehnicilor, mijloacelor de Tnvatare, a formelor de organizare si Tmbindrii armonioase a acestora
oportune situatiilor de Tnvatare.

Procesul de Tnvatamant axat pe formarea de competente la elevi evidentiazd anumite tendinte
de perfectionare a metodologiei didactice, precum;

- orientarea prioritatilor metodologice in vederea realizarii obiectivelor de natura formativa,
prin utilizarea continuturilor, a experientelor de Tnvatare, a capacitatilor si abilitatilor elevilor;

- axarea Tn cadrul activitatilor de instruire pe elev, pe diferentiere si individualizare/ pe
personalizarea elevului;

- combinarea metodelor de finvdtare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea
metodicd a mijloacelor de Tnvdtdmant (inclusiv a mijloacelor tehnice de Tnvatamant-
computerul), alternarea metodelor interactive Tn procesul dc predare - invatare;

- transformarea treptata a metodologiei instruirii dirijate Tntr-o metodologie a autoinstruirii,

in acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamicd, formativa, motivanta,
reflexivd, continud., printre care :

Metode de comunicare orala care sunt subdivizate Tn:
a) metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin Tnregistrari video s.a.;
b) metode interactive: conversatie euristica, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6. asaltul de idei,

jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sineclica, metoda cubului s.a.
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Astfel,

Metode de comunicare scrisa (invatare prin lecturd): lecturd, analiza de text, informarea,
documentarea s.a.;

Metode de explorare a realitdtii (metode de Tnvatare prin cercetare): experimentul
didactic, studiul de caz, investigatia, s.a.;

Metode de Tnvdtare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucrarile practice,
simularea, s.a.;

Metode de rationalizare a Tnvatarii si predarii: activitate individuala cu ajutorul fiselor,
instruire programata, instruire bazata pe TIC s.a.

aplicarea acestor metode Tn situatii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor

valori si atitudini personale, care determina comportamentul Tntr-un context social concret.

X. Sugestii dc evaluare a competentelor profesionale

Activitatile de evaluare la unitatea de curs 8.06.0.021 Preparate de baza de peste si

carne vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va

permite corectarea operativa a procesului de Tnvatare, stimularea autoevaludrii si a evaluarii

reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si

rezultatele obtinute de céatre elevi Tn activitatea de Tnvatare, f'orma dc evaluare conform planului

de Tnvdataméant la unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne este examen.

Nr.
d/o

2.

Produse recomandate pentru masurarea competentelor cognitive

Produse
pentru Criterii de evaluare a produselor
masurarea
competentei
Harta » Reprezinta graficul relatiilor dintre conccptc/idci si ajutd la
conceptuala organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o
prezentare, planificarea unui proiect etc
Referatul » Corespunderea referatului temei
» Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
» Adecvarea la continutul surselor primare
» Coerenta si logica expunerii
» Utilizarea dovezilor din sursele consultate
e Gradul de originalitate si de noutate
* Nivelul de eruditie
* Modul de structurare a lucrarii
* Analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare
Proiectul » Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperd unitar si

coerent, logic si argumentat tema propusa
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Schema

Studiul de caz

Tabelul

Diapozitivul

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

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

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

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

Reprezentarea  graficd simplificata 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
schemd, dependent de numarul clementelor de continut si relatiile
pe care le stabilesc acestea

Elaborarea unei scheme determind elevul sa fie atent la; ordonarea
continutului Tn pagind, conexiunea fintre blocurile de continut
(prin linii sau sageti), directia sagetilor, culoarea blocurilor de
continut, marimea caracterelor etc.

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 adecvatd a terminologiei Tn cauza

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formularea.
Referinta la programe

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formuldrii si a realizarii

Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

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

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz
O foaie cuprinzdnd nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop

Aceasta reprezentare grafica permite a se introduce text. date,
formule etc. (continut variat) si clasarea infornratici pe rubrici
Gradul de complexitate al tabelului este determinat de numarul de
coloane, rubrici

Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si
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substiluenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv
Subslituentii sunt containerele din aspecte care adapostesc
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

XI1. Resurse necesare pentru desfasurarea procesului dc studii

Cerinte fata de salile de curs
Pentru orele teoretice /practice  Tabla sau proiector multimedia, internet WiFi

Pentru lectiile de laborator Laborator dotat cu utilaje, ustensile si inventar tehnologic

Cerinte fata de laboratorul tehnologic

Utilaje Robot wuniversal, masinc de gatit profesionale, dulap
frigorific,blemder
Vase si ustensile cratite,tigai, site, boluri, farfurii, tacamuri, spumicre,
razatoare , cutite, tocatoare
Materii prime Legume, carne de pasare si de macelarie, condimente
Echipamente sanitare Bonete, halate, pantaloni, sorturi, Tncaltdminte profesionald,
manusi
Lista materialelor didactice Retetare, fise tehnologice, reviste de specialitate
XI1. Resurse didactice reconiandate elevilor
Nr. . Locul in care poate fi
Denumirea resurselor N
d/o consultata resursa
1. Anfimova N.A., Arta culinard, Chisinau: ed.,,Lumina”, 1990 Biblioteca institutionala
2. Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul dc preparate si Biblioteca institutionala

bauturi, editura CD Press , Bucuresti, 2019

3. Cristian Dinca, Bucdtar,manual pentru calificarea ,.Bucatar”, Biblioteca institutionala
editura Didactica si pedagogica, R.A. Bucuresti, 2007

4. G.Pirjol, Tehnologie culinard, mnual pentru clasele a X-a, Biblioteca institutionala
Xl-a si a Xll-a. editura Didactica si pedagogica, R.A.
Bucuresti, 2006

5.  Kovaliov N.I., Tehnologia preparéarii bucatelor, Chisindu: ed. Biblioteca institutionala
»Lumina”, 1990

6. Mihai Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”, Biblioteca institutionala
editura CDPRESS, Bucuresti, 2010.

7.  Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Lditia a X-a, Biblioteca institutionala
Bucatarie, retetar general , Bucuresti,editura National, 201 8
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Nr.
d/o

10.

Denumirea resurselor

https://www.legis.md/cautare

httDs://www.gustos.ro/retete-culinare/mancaruri-cu-Deste/

https://ro.pinterest.com/dorinal451/re% C8%9Bete-carne-de-

porc/
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Locul Tn care poate ti
consultatd resursa

Internet

Internet

Internet


https://www.legis.md/cautare
http://www.gustos.ro/retete-culinare/mancaruri-cu-Deste/
https://ro.pinterest.com/dorinal451/re%C8%9Bete-carne-de-

