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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie reprezinta un document
normativ-reglator si constituie reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile
de Tnvatare si descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru formarea
profesionald la programul de formare profesional tehnicd: 72120 Tehnologia alimentatiei publice,
calificarea 311944 Tehnolog alimentatie publica, durata de 4 ani.

Functiile curriculumului S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie sunt:

act normativ al procesului de predare/ invatare/ 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;

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

Beneficiarii curriculumului sunt:

- profesorii din institutiile de Tnvatamant profesional tehnic postsecundar;

- autorii de manuale si ghiduri metodologice;

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

- membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

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

Scopul studierii acestui modul constd in formarea si dezvoltarea competentelor profesionale
specifice orientate spre pregatirea profesionald a elevilor, prin acumularea abilitatilor practice de
utilizare a metodelor privind prepararea bucatelor din pasare, oud, branza de vaci, gustarilor,
bucatelor dulci, bauturilor nealcoolice calde si racoritoare, intocmirea documentatiei tehnologice
necesare, respectarea cerintelor sanitaro-igienice si siguranta produetiei Tn procesul de fabricatie,

pastrare si realizare.
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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 Tnalt, specificate in standard.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:
F.03.0.012 Utilaje Tn unitdtile de alimentatie publica
F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena Tn unitdtile 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.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie 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 pasdre, oud, brdnza de vaci, gustarilor, bucatelor dulci,
bauturilor nealcoolice calde si racoritoare;

- 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 responsabilitdtii privind organizarea locului de muncé, respectarea cerintelor
sanitaro-igienice si a normelor cu privire la tehnica securitatii.

Competentele formate si dezvoltate in 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.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie pun
accentul pe acumularea de catre elevi a cunostintelor teoretice si abilitdtilor practice, privind
studierea proceselor tehnologice de preparare bucatelor din pasdre, oud, branza de vaci, gustarilor,
bucatelor dulci, bauturilor nealcoolice calde si racoritoare.

Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecarei ore,

realizarea cdreia se va asigura printr-un proces continuu.

5/25



Competentele profesionale specifice reprezinta 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 Tn cadrul acestei unitati de

curs vor fi necesare pentru atingerea unitdtilor de curs orientate spre analiza calitatii preparatelor ,

dupa cum urmeaza:

P.08.0.031 Practica ce precede probele de absolvire

I1l.  Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urméatoarele competente profesionale specifice:

Nr. Competentele specifice unitatii de curs

L CS.l Realizarea procesului tehnologic de
pregdtire si servire a preparatelor din came de
pasdre , vanat si iepure.

2. CS.2 Asigurarea procesului tehnologic de
preparare Si servire a preparatelor din oua si
brénza de vaci.

3. CS.3 Realizarea procesului tehnologic de
preparare a aperitivelor si gustérilor reci.

4. CS.4 Determinarea procesului tehnologic de
pregatire si servire a gustarilor si antreurilor
calde.

S. CS.5 Asigurarea procesului tehnologic de

preparare si servire a bucatelor dulci.
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Unitatile de competenta

UC.1.1 Identificarea regulilor de fierbere,
fierbere Tn apd scdzutd, prdjire a carnii de
pasare, iepure, vanat;

UC.1.2 Asigurarea procesului de Tndbusire a
carnii de pasare.

UC.2.1 Identificarea regulilor de fierbere a
oudlor, procesului tehnologic de preparare a
bucatelor coapte si prdjite din oua.
UC.2.2Realizarea algoritmului de preparare
a preparatelor din branza de vaci.

UC.3.1 Clasificarea aperitivelor si
gustarilor reci;

UC.3.2 Determinarea sortimentului de
aperitive si gustari reci.

UC.3.3 Realizarea corecta a algoritmului de
preaparare a aperitivelor si gustarilor din
peste si produse din peste;

UC.3.4 Realizarea corectd a algoritmului de
preaparare a aperitivelor din came si
produse din came;

UC.3.5 Realizarea corecta a algoritmului de
preaparare a aperitivelor din oua si branza
de vaci.

UC.4.1 Realizarea corectd a algoritmului de
preaparare a gustarilor si antreurilor calde.

UC.5.1 Identificarea sortimentului de bucate
dulci;

UC.5.2 Asigurarea procesului tehnologic de
preparare a bucatelor dulci gelatinoase.



Codul

S.08.0.0
27

CS.6 Realizarea procesului tehnologic de
preparare a bauturilor nealcoolice calde si reci.

Denumirea
unitatii de
curs

Gustari si
dulciuri de
bucatarie

Seme
strul

Vil

Unitati de competenta

UCili1

regulilor de
fierbere in apa scazuta,

prajire a

1.

Identificarea

fierbere,

carnii de

pasare, iepure, vanat;

UC.6.1 Determinarea sortimentului de
bauturi nealcoolice calde;

UC.6.2 Asigurarea procesului tehnologic de

preparare  a

racoritoare.

V. Administrarea modulului

Numarul de ore

Total Contact direct
Teorie Practica Laborat
or
120 16 8 36

V., Unitati de invatare

Unitati de continut/Cunostintele

bauturilor nealcoolice
Modalitatea Numarul
studiul de evaluare d_e
credite
individ
ual
60 Examen 4
Abilitati (A)

Preparate din carne depasare, vanatsi iepure

1.1 insemnatatea preparatelor
din pasare, vanat,iepure n
alimentatie. Clasificarea
bucatelor.

1.2 Regulile generale de fierbere si
fierbere Tn apd scazuta, regulile de
portionare. Procesul tehnologic de
preparare Si servire a preparatelor
din pasare fiarta si fiarta Tn apa
scazuta.

1.3 Modificarile ce intervin la
tratamentul termic.

1.4 Sortimentul de bucate din

pasdre fiarta, garniturile si

sosurile servite, cerintele fatd de
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A. 11 Argumentarea rolului
preparatelor din pasdre, vanat si
iepure Tn alimentatie

A.l .2 Clasificarea bucatelor din
pasare.

Al.3 Enumerarea materiei prime
pentru prepararea bucatelor fierte,
prajite din pasare, vanat si iepure
A.l .4 Explicarea modificarilor,
ce intervin la tratarea termica
A.15 Explicarea regulilor de
fierbere,prajire a preparatelor din
pasare, iepure i vanat.

A 16 Identificarea
sortimentului de bucate din
pasarefierte, prajite



Unitati de competenta

UcC.1.2 Asigurarea
procesului de Tnabusire
a carnii de pasare.

Unitati de continut/Cunostintele

calitate, termenii de realizare.

1.5 Regulile de prajire a
pasarilor, vanatului si iepurilor,
regulile de portionare.

1.6 Procesul tehnologic de
preparare si servire a bucatelor din
pasdre,vanat si iepure prdjite.

1.7 Sortimentul de bucate,
garniturile si sosurile servite,
particularitatile de servire a
bucatelor, cerinte fata de calitate

Cerintele fatd de calitatea bucatelor,

conditiile si termenii de realizare.

1.2.1 Procesul tehnologic de
preparare si servire a bucatelor din
pasare Tnabusitd, sortimentul,
caracteristica

1.2.2Procesul tehnologic de
preparare si servire a bucatelor din
came de pasare vanat, iepure tocata
pentru parjoale si sufleu.

1.2.3 Sortimentul de bucate,
garniturile si sosurile servite,
omarea bucatelor, cerinte fata de
calitate, termenii de ralizare.
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Abilitati (A)

A. 1.7 Explicarea
particularitdtilor de preparare si
servire a preparatelor din pasare,
iepure, vanatfierte si prdjite.
A.18 Identificarea
particularitdtilor de preparare a
bucatelor din fileu de pasare si
vénat.

A.19 Descrierea cerintelor de
calitate si termenilor de realizare.

A.1.2.1 Identificarea regulilor de
indbusire a carnii de pasare,
iepure si vanat.

A.1.2.2 Enumerarea materiei
prime pentru prepararea
bucatelor din pasare Thabusita.

A.1.2.3 Explicarea
particularitatilor de preparare
bucatelor din tocdtura pentm
parjoale si sufleu din pasare.
A.1.2.4 Argumentarea regulilor
de tratare termicd a bucatelor din
compozitie tocata.

A.1.25 ldentificarea
sortimentului de bucate din
pasare Tnabusita sidin compozitie
tocata.

A.1.2.6 Descrierea cerintelor de
calitate si termenilor de realizare.



Unitati de competenta

uc.2.1 Identificarea
regulilor de fierbere a
oualor, procesului
tehnologic de preparare
a bucatelor coapte si
prajite din oua.

ucC.2.2 Realizarea
algoritmului de
preparare a preparatelor
din branza de vaci.

Unitati de continut/Cunostintele

Abilitati (A)

2. Preparate din oud si branza de vaci

2.1 Insemnatatea bucatelor din oua
in alimentatie.Clasificarea
preparatelor din oud. Prelucrarea
primard a oualor si produselor din
oud.

2.1.1 Regulile de fierbere a oualor.
Procesul tehnologic de preparare si
servire a bucatelor din oua fierte.
2.1.2 Modificarile ce intervin la
prelucrarea termicd a oudlor.
2.1.3Procesul tehnologic de
preparare Si servire a preparatelor
din ouad prdjite, sortimentul,
caracteristica, cerinte de calitate.
2.1.4 Procesul tehnologic de
preparare si servire a bucatelor din
oud coapte, sortimentul,
caracteristica, cerinte de calitate.

2.2 Tnsemnatatea bucatelor din
branza Tn alimentatie. Clasificarea
preparatelor din branza.
221 Procesul  tehnologic  de
preparare Si servire a preparatelor
din branza naturald, sortimentul,
caracteristica, cerinte de calitate.
2.2.2Procesul tehnologic de
preparare si servire a bucatelor
fierbinti din branza de vaci: fierte,
prajite, coapte. Sortimentul de
bucate, caracteristica, cerinte de
calitate, termenii de realizare

3. Aperitive sigustari reci

9/25

A.2.1 Argumentarea rolului
bucatelor din ouad si branza de
vaci Tn alimentatie si a valorii
nutritive.

A.2.1.1 Clasificarea bucatelor din
ouad si branza de vaci.

A.2.1.2 Identificarea operatiunilor
de prelucrare primara a oualor.
A.2.1.3 Explicarea regulilor de
fierbere, prdjire si coacere a
oualor.

A.2.1.4 ldentificarea sortimentului
de bucate din oua.

A.2.1.5 Explicarea modificarilor,
ce intervin la tratamentultermic al
oualor.

A.2.1.6Descrierea
particularitatilor de preparare si
servire abucatelor din oua.

A.2.2 Explicarea particularitatilor
de preparare si servire a
preparatelor din branza naturala.
A.2.2.1 Explicarea
modificarilor,ce intervin la
tratamentul termic a branzei de
vaci.

A2.2.2 ldentificarea sortimentului

de bucate din branza de vaci.

A.223 Explicarea
particularitdtilor  de preparare
si servire a bucatelor fierbinti
din brénza de vaci.



Unitati de competenta

UC.3.1 Clasificarea
aperitivelor si gustarilor
reci.

UC.3.2 Determinarea
sortimentului de
aperitive si gustari reci.

Unitati de continut/Cunostintele

3.1 Tnsemnatatea aperitivelor si

bucatelor reci in consumul alimentar.

Clasificarea aperitivelor si bucatelor
reci.

3.1.1 Principiile modeme de omare a

aperitivelor si bucatelor reci.

3.1.2 Principalele produse
intrebuintate la prepararea
bucatelor reci si pregatirea
materiei prime.

3.1.3 Regulile sanitaro-igienice,
ce trebuie respectate la prepararea
bucatelor reci.

3.1.4 Procesul tehnologic de
preparare Si servire a tartinelor:
simple, asorti, sandvisuri, canape
Pregatirea produselor si a painii,
omarea tartinelor. Particularitatile de
preparare atartinelor fierbinti,
sortimentufcaracteristica.

3.2 Metode generale de preparare a
salatelor si vinegretelor.

3.2.1 Procesul tehnologic de
preparare a salatelor din legume
crude si fierte, sortimentul,
caracteristica, omarea lor,
servirea,cerinte fata de calitate,
conditiile si termenii de realizare.
3.2.2 Procesul tehnologic de
preparare a salatelor de came,
pasare, vanat si peste, sortimentul
lor, caracteristica, omarea i
servirea lor, cerinte fatd de
calitate, termenii de realizare.
3.2.3 Procesul tehnologic de
preparare a vinegretelor,
sortimentul,caracteristica,
regulile de servire, cerinte fatd de
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Abilitati (A)

A.3.1 Argumentarea rolului

aperitivelor si bucatelor reci in

alimentatie.

A.3.1.1 Clasificarea aperitivelor si
bucatelor reci.

A.3.1.2 Identificarea metodelor de

prelucrarea materiei prime pentru

prepararea aperitivelor

si bucatelor reci.

A.3.1.3Enumerarea cerintelor
sanitaro- igienice a sectiei reci.

A.3.1.4 Enumerarea materiei prime
pentru prepararea tartinelor.

A.3.1.5 Identificarea sortimentului
de tartine.

A.3.1.6Explicarea particularitatilor
de preparare a tartinelor.

A.3.1.7 Descrierea
cerintelor de calitatea tartinelor si
termenilor de realizare.

A.3.2 Clasificarea salatelor.

A.3.2.1 Argumentarea metodelor
de preparare a salatelor i
vinegretelor.

A.3.2.2 Identificarea  materiei
prime pentm prepararea salatelor si
vinegretelor.

A.3.2.3 Explicarea
particularitdtilor de preparare a
salatelor si vinegretelor.

A.3.2.4 ldentificarea sortimentului
de salate si vinegrete.

A.3.25 Explicarea
particularitdtilor de preparare a
gustarilor din legume si ciuperci.
A.3.2.6 ldentificarea sortimentului
de aperitive din legume si ciuperci.



Unitati de competenta

UC.3.3 Realizarea
corectd a algoritmului
de preaparare a
aperitivelor si gustarilor
din peste si produse din
peste.

UC.3.4 Realizarea
corecta a algoritmului
de preaparare a
aperitivelor din came si
produse din came.

Unitati de continut/Cunostintele

calitate, termenii de realizare.

3.2.4 Particularitatile de preparare a

gustarilor si antreurilor din legume si
ciuperci, sortimentul, caracteristica,
particularitatile de servire, cerinte

fatd de calitate, termenii de realizare.

3.3 Aperitive si bucate reci din
peste. Pregatirea si servirea
produselor gastronomice din
peste: sdrat, afumat, conserve de
peste, caviar

3.3.1 Garniturile si sosurile
folosite la servirea aperitivelor
din peste, sortimentul gustarilor,
omarea Si servirea lor.

3.3.2 Sortimentul aperitivelor si
preparatelor din peste si produse
marine, prepararea lor, ornarea si
servirea, cerinte fata de calitate.

3.4 Pregatirea, omarea si
servirea mezelurilor,
produselor gastronomice.

3.4.1 Procesul tehnologic de
preparare Si servire a bucatelor reci
din carne fiarta si prajita.

3.4.2 Prepararea preparatelor din:
carne fiartd; came de purcel;
gdind; limba; roast beefcu
garnituri; asorti din came;
bucatelor in aspic; raciturilor;
gainilor umplute si purcelusilor
umpluti, pateuri din vanat, ficat;
cascavalului din came de vanat
ori pasare.

3.4.3 Procesul tehnologic de
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Abilitati (A)

A.3.3 Enumerarea materiei
prime pentru prepararea
aperitivelor si bucatelor reci din
peste.

A.3.3.1Identificarea metodelor
de tratare termica a pestelui.
A.3.3.2 ldentificarea
sortimentului de aperitive si
bucate reci din peste si produse
marine.

A.3.3.3 Explicarea
particularitdtilor de servire.
A.3.3.4 Descrierea

cerintelor de calitate si durata
pastrarii

A.3.4 Enumerarea materiei prime

pentru prepararea aperitivelor si
bucatelor reci din came si pasare.

A.3.4.1 Identificarea metodelor
de tratare termica a carnii,
pasarilor.

A.3.4.2 ldentificarea
sortimentului de aperitive si
bucate reci din came, pasare,
vanat.

A.3.4.3 Explicarea
particularitatilor de preparare si
servire a aperitivelor si bucatelor
reci din came si pasare.

A.3.4.4 ldentificarea
algoritmului de umplere a
pasarilor sipurcelusilor.



Unitati de competenta

UC.3.5 Realizarea
corecta a algoritmului
de preaparare a
aperitivelor din oud si
branza de vaci.

uc4.1 Realizarea
corecta a algoritmului
de preaparare a
gustarilor si antreurilor
calde.

Unitati de continut/Cunostintele

preparare a aspicului: deschis si
Tntunecat. Omarea bucatelor,

garniturile si sosurile servite, normele

de servire.

3.5 Gustari din oua,

sortimentul, caracteristica,

cerinte de calitate, termenii de
realizare.

3.5.1 Antreuri si gustari din branza,
sortimentul, caracteristica, cerinte de
calitate, termenii de realizare.

4. Gustari si antreuri calde

4.1 Procesul tehnologic de
preparare Si servire a antreurilor
calde din: came, peste,
ciuperci.

4.2 Sortimentul antreurilor
calde, particularitatilor de
preparare,randamentul lor,
cerinte fata de calitate.

4.3 Gustarile calde pe baza de
aluaturi, sortimentul,caracteristica,
cerinte de calitate.

5. Preparate dulci
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Abilitati (A)

A.3.4.5 Descrierea
cerintelor de calitate si termenilor
de realizare.

A.3.5 Argumentarea
particularitatilor de preparare a
antreurilor din oud si branza.
A.3.5.1 Identificarea sortimentului
de antreuri si gustari reci din oua
si branza,

A.3.5.2 Descrierea cerintelor de
calitate si termenilor de realizare.

A.4.1 Argumentarea

particularitatilor de preparare a

gustarilor calde.

A.4.2 ldentificarea materiei

prime pentru prepararea

antreurilor calde.

A.4.3 Descrierea prepararii

gustarilor calde.

A.4.4Descrierea
calitate.

cerintelor  de



Unitati de competenta

UcCsh.1 Identificarea
sortimentului de bucate
dulci.

UcC.5.2 Asigurarea
procesului tehnologic de
preparare a bucatelor
dulci gelatinoase.

Unitati de continut/Cunostintele

5.1 insemnatatea preparatelor
dulci in alimentatie. Clasificarea
lor.

5.1.1 Fructe sipomusoare
proaspete, metode de
prezentare si servre.

5.1.2 Procesul tehnologic de
preparare Si servire a
compoturilor.

5.1.3 Particularitatile de
preparare a compoturilor din
fructe si pomusoare: proaspete,
uscate, congelate si conservate.
Sortimentul lor, caracteristica,
particularitatile de servire.
Incicii de calitate, termenii de
realizare .

5.2 Preparate dulei gelatinoase.
Clasificarea lor. Caracteristica
substantelor gelatinoase: amidon
modificat, gelatind, agar-agar,
agaroid, alginat de natriu,
substante pectice, pregatirea lor si
utilizarea.

5.2.1 Procesul tehnologic de
preparare si servire a preparatelor
dulci gelatinoase: kiseluri, jeleurti,
serbeturi, sambucuri, creme.
5.2.2 Sortimentul preparatelor,

caracteristica, particularitatile
deservire. Cerinte de calitate,
termenii de realizare.
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Abilitati (A)

A.5.1Argumentarea rolului
preparatelor dulci Tn
alimentatie.

A.5.1.1 Identificarea materiei
prime folosite pentru
preparatele dulci.

A.5.1.2 Enumerarea metodelor
de prezentare a fructelor si
pomusoarelor.
A.5.1.3Explicarea
particularitatilor de preparare
si servire a compoturilor.
A.5.1.4 identificarea
sortimentului de compoturi.

A.5.2 Clasificarea preparatelor
dulci gelatinoase.

A.5.2.1 Identificarea
substantelor gelatinoase.
A.5.2.2 Argumentarea
particularitatilor de preparare a
bucatelor dulci gelatinoase.
A.5.2.3 Identificarea
sortimentului preparatelor
dulci gelatinoase.

A.5.2.4 Descrierea procesului
tehnologie de preparare si servire
a preparatelor dulci gelatinoase.
A.5.2.5 Descrierea

cerintelor de calitate si
termenilor de realizare.



Unitati de competenta

UC.6.1 Determinarea
sortimentului de bauturi
nealcoolice calde;

Unitati de continut/Cunostintele

5.3 Procesul tehnologic la
prepararea si servirea bucatelor
dulci calde.

5.3.1 Clasificarea preparatelor
dulci calde.

5.3.2 Particularitatile de
preparare, sortimentul lor,
omarea si servirea.

Cerinte fata de calitate,
termenii de realizare.

Abilitati (A)

A.5.3 Enumerarea materiei
prime folosite la preparare
bucatelor dulci calde.

A.5.3.1 Clasificarea preparatelor
dulci calde.

A.5.3.2 Argumentarea
particularitdtilor de preparare a
bucatelor dulci calde.

A.5.3.3 ldentificarea
sortimentului de preparate dulci
calde.

A.5.3.4 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
bucatelor dulci calde.

6. Bauturi nealcoolice calde si racoritoare.

6.1 Tnsemnatatea
bauturilor Tn alimentatie.
Clasificarea bauturilor.
Bauturi calde.

6.1.1 Procesul tehnologic
de preparare a ceaiului,
particularitatile,de servire.
Cerinte de calitate, durata
pastrarii.

6.1.2 Procesul tehnologic de
preparare a cafelei prin diferite
metode. Sortimentul de cafea,
caracteristica, regulile de servire.
Cerinte de calitate.

6.1.3 Procesul tehnologic de
preparare a cacao Si ciocolatei,
regulile de servire, sortimentul,
caracteristica, cerinte de

calitate.
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A.6.1 Argumentarea rolului
bauturii Tnalimentatie.

A.6.1.1Clasificarea
bauturilor.

A.6.1.2Enumerarea materiei
prime  pentru prepararea
bauturilor.

A.6.1.3Explicarea
particularitatilor de
preparare Si  servire a
bauturilor calde.

A.6.1.4 Identificarea sortimentului
de bauturi fierbinti

A.6.1.5 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
bauturilor calde.

A.6.1.6 Descrierea cerintelor de
calitate, termenilor de realizare.



Unitati de competenta

uC.6.2 Asigurarea
procesului tehnologic de
preparare a bauturilor

nealcoolice racoritoare.

Unitati de continut/Cunostintele

6.2 Procesul tehnologic de
preparare si servire a bauturilor
racoritoare, sortimentul lor,
caracteristica.

6.2.1 Procesul tehnologic de
preparare a cocktailurilor fara
alcool,clasificarea lor in
dependentd de materia prima
folositd, particularitatile de
preparare, omarea Si servirea
lor. Indicii de calitate a
bauturilor racoritoare.

Abilitati (A)

A.6.2 Enumerarea materiei
prime utilizate pentm prepararea
bauturilor racoritoare.

A.6.2.1 Clasificarea bauturilor
racoritoare.

A.6.2.2 Explicarea
particularitatilor de preparare si
servire a bauturilor racoritoare.
A.6.2.3 Ildentificarea
sortimentului de bauturi
racoritoare.

V' |. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr. crt. Unitatile de invatare
Total .
Teorie
1 Preparate din came de pasare ,
vanat si iepure 20 2
2. Preparate din oud si branza de vaci
18 2
3 Aperitive si gustari reci 24 4
4. Gustari si antreuri calde
18 2
5. Preparate dulci 28 4
6. Bauturi nealcoolice calde si 12 2
racoritoare
Total 120 16
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Numarul de ore

Contact direct Studiul
_ individu
Practica Laborator al
2 6 8
2 6 12
_ 6 10
2 10 12
2
8 36 60



VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materiile pentru studiul individual

Produsele de
elaborat

Modalitatile
de evaluare

1. Preparate din carne de pasare, vanatsi iepure

11 Elaborarea prezentarilor de prepararea
preparatelor din came de pasdre si vanat,
iepure fiert si prajit.

1.2 Elaborarea prezentarilor de
prepararea preparatelor din came de
pasare, de vanat si iepure Tnabusit si din
compozitie tocata.

Referat. PPT

Referat.PPT

Prezentarea

referatului,PPT

Prezentarea

referatului,PPT

2. Preparate din oua si branza de vaci

2.1 Elaborarea prezentarilor de prepararea
preparatelor din oua.

2.2 Elaborarea prezentéarilor de prepararea
preparatelor din branza de vaci.

2.3 Selectarea sortimentalului de tartine:
simple, asorti, sandvisuri, canape.

2.4 Selectarea sortimentului de salate
vinegrete, antreuri din legume si ciuperci.

3. Aperitivele si bucatele reci

3.1 Elaborarea prezentarilor de prepararea
antreurilor si gustarilor reci din peste.

3.2 Elaborarea prezentarilor de prepararea
aperitivelor si bucatelor reci din came si
pasare.

3.3 Selectarea sortimentului de antreuri si
gustari reci din oua si branza.

Referat.PPT

Referat.PPT

Referatul

Referatul

Referatul

Referat.PPT

Referat.PPT
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Prezentarea

referatului,PPT

Prezentarea

referatului,PPT

Prezentarea
referatului

Prezentarea
referatului

Prezentarea
referatului

Prezentarea

referatului,PPT

Prezentarea

referatului,PPT

Termenii de
realizare

Saptamana 3

Saptamana 5

Saptamana 6

SaptamanaS

Saptamana9

Saptaméana9

Saptamana
10

Saptamana
1u

Saptdmana



Produsele de Modalitatile Termenii de

Materiile pentru studiul individual .
elaborat de evaluare realizare

4. Gustari si antreuri calde

4.1 Elaborarea prezentarilor de prepararea Studiu de caz Prezentarea Saptamana
gustarilor si antreurilor calde Fise tehnologice studiului, 12
fiselor
tehnologice

5. Preparate dulci

5.1 Elaborarea prezentarilor de preparare Studiu de caz Prezentarea Saptamana
a bucatelor dulci. Fise tehnologice studiului, 12
fiselor
tehnologice

6. Bauturi nealcoolice calde si racoritoare.

6.1Elaborarea prezentarilor de prepararea Referat.PPT Prezentarea Saptaména
bauturilor nealcoolice calde si reci. referatului,PPT 12

VIIl. Lucrari practice/laborator recomandate

Nr. Unitati de Lista lucrarilor practice/ laborator Ore
d/o invatare
1. Preparate din Lucrare practica nr.l
pasare, vanat,
iepure. Tema: Calcularea cantitdtii de materie prima la prepararea

bucatelor din pasare, vanat, iepure.

1 Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de

producere

2. Calcularea materiei prime, garniturilor, sosurilor,

determinarea cantitatii bucatelor din came de pasére, vanat,

iepure Tn dependenta de sezon, conditia de livrare,

compatibilitatea produselor, substituirea produselor, folosind

retetarul de bucate

3. intocmirea fiselor tehnologice
Lucrare de laborator nr. 1

Prepararea si servireapreparatelor din pasare, vanat,
iepure:

CO6OopHUK peuenTyp 61104 U KYNUHAPHbIX  U3AeNuii

AN NpeanpuATUA 06LLECTBEHHOMO NUTaH NUTaHUs - M.

OKoHOMMKa, 1983; 2017
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Bucétdrie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,
Daniela Chiriac
1. Snitel ca la capitald cu garniturd complexa 661/732
2. Parjoald ca la Kiev cu cartofi prajiti fri 659/697
3. Pilaf cu came de pui.R.645
4. Ragu din came de pui. R.642
5. Sufleu din pasare sau pui cu pireu de morcov
R.675/704
6. Ostropel din came de pui cu mamaliga, pag. 430/433
Preparate din oua si Lucrare practica nr,2
branza de vaci.
Tema: Calcularea cantitadtii de materie prima la prepararea
bucatelor din oua si branza de vaci.

1 Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2. Calcularea materiei prime, determinarea cantitatii de
bucate de oud, branz& in dependenta de tipul,conditia de
livrare, asocierea si substituirea produselor, folosind

retetarul de bucate.
3. intocmirea fiselor tehnologice.
Lucrare de laborator nr. 2
Prepararea si servirea preparatelor din oua si branza de
vaci.

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
CO6OopHUK peuenTyp 61104 N KYNTMHAPHBIX  U3AeNnit

AN NpeanpuATUA 06WECTBEHHONO NUTaH NUTaHus - M.:
JKoHOoMMKa, 1983; 2017

1. Pdpénasi prdjiti din branza de vaci. R.463

. Budinca din brénza de vaci. R.469

. Sufleu din branza de vaci. R.467

. Coltunasi cu brénza de vaci. R.35(UTM)

. Clétite cu brénza de vaci. R.33(UTM)

. Omletd umpluta cu legume si ciuperci. R.444

o Ul W

Antreuri si gustari Lucrare practica nr.3
reci. Tema: Calcularea cantitatii de materie prima la prepararea
antreurilor si gustarilor.

1 Rezolvarea problemelor la imitarea situatiilor de
producere.

2. Calcularea materiei prime, garniturilor, sosurilor,
determinarea cantitatii de antreuri si gustari reci si, gustari
fierbinti Tn dependenta de tipul, conditia, asocierea si
substituirea produselor, folosind retetarul de bucate.

3. intocmirea fiselor tehnologice.
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Gustari si antreuri
calde.

Preparate dulci.

Lucrare de laborator nr,3

Prepararea si servirea antreurilor si gustarilor reci.

Retetar pentru preparate culinare (U.T.M. Chisinau);
CO6OpHUK peLenTyp 61104 N KYyMHAPHbLIX  U34enni

AN NpeanpuaTUiA 06LLeCTBEHHOIO NUTaH NUTaHUA - M.:
JKoHOMMKa, 1983; 2017;

Bucatarie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,

Daniela Chiriac

1. Salatd de pasdre. R.80 (UTM)

2. Salatd a la Praga. R.82 (UTM)

3. Salatd din cruditdti cu mere. pag.76

4. Salata Boeuf. pag. 71

5. Pateu din ficat R.159

6. Vol-au-vent cu legume si ciuperei. pag.309
Lucrare de laborator nr. 4

Prepararea si servirea gustarilor si antreurilor calde.

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
Bucétdrie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,

Daniela Chiriac

1. Dovlecei umpluti cu came de porc si vitd. pag.651

2. Marinata cu stavrid. pag.342

3. Rulou din carne tocata de porc Tn suc propriu pag.369

4. Clatite umplute cu carne de pui. pag.377

5. Chiftelute semivegetariene R. 121 (UTM)

6. Rulou cu came de porc si ciuperci. R.123(UTM)
Lucrare practica nr. 4

Tema: Calcularea cantitdtii de materie prima la prepararea
bucatelor dulci.

1 Rezolvarea problemelor la imitarea situatiilor de
productie.

2. Calcularea materiei prime, cantitdtii de bucate dulci in
dependenta de tipul, conditia, asocierea si substituirea
produselor, folosind retetarul de bucate.

3. intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.5

Prepararea si servirea bucatelor dulci.
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
Bueatarie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,

Daniela Chiriac
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6.

Bauturi nealcoolice
calde si racoritoare

n total

.....

1 Sufleu de vanilie pag.726
2. Crema de zahar caramel cu lamaie pag.709
3. Galuste cu prune, pag.648
4. Budinca cu mere si nuci. R.148(UTM)
5. Budinca din clatite cu sos de vin. pag.692
6. Placinta cu mere. pag. 728

Lucrare de laborator nr. 6

Prepararea si servirea bucatelor dulci gelatinoase.

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau)
1. Jeleu de citrusi R.141(UTM)

2. Jeleu din fructe si pomusoare R.140( UTM)

3. Serbet de mere cu crupe de gris R. 143(UTM)

4. Sambuc de caise R.144 (UTM)

5. Crema de nuci. R.146 (UTM)

6. Crema de vanilie ( de ciocolatd, de cafea). R.145 (UTM)

Lucrare de laborator nr. 7
Prepararea si servirea bauturilor nealcoolice calde si
racoritoare.
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
COOpHUK peuenTyp 61104 1 KyNMHAPHbLIX W3Aenunii
AN NpeanpusaTuiA 06LLeCTBEHHOMO NUTaH NUTaHmsa - M.:
JKoHOMMKa, 1983; 2017,
1. Ceai cu laméie. R. 152 (UTM)
. Cafea calaorient. R.157 (UTM)
. Cafea ca la Viena. R.956
Cocktail din lapte. R167(UTM)
Cafea ca la Varsovia R.953
Bauturd de potocald sau de lamaie. R.166 (UTM)

Cacao cu lapte. R.159 (UTM)

N o o~ N
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IX. Sugestiile metodologice

Curriculumul modular S.08.0.027 Gustarisi dulciuri de bucatarie orienteaza proiectarea

si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale

generale si specifice, corespunzatoare standardului ocupational. n acest context, strategiile

didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptandu-se la situatiile si
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conditiile de Tnvatare. Eficienta procesului de Tnvatdmint poate fi asiguratd de selectarea reusitad
a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de Tnvatare 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 Tn procesul invatarii. Prin urmare, se recomanda aplicarea
strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invdtarea cu strictete prescrisa si controlata

de profesor spre Tnvatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre

concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practicd), cit si strategiilor inductive (de la concret

spre abstract, de la practica spre teorie).

Metode recomandate pentru dezvoltare a competentelor cognitive

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.

Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun Tmbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sint: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea,

problematizarea, experimentul etc.

Pe Iinga strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
modeme care motiveaza elevii pentru invétare si formeaza competentele profesionale. Pentru
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
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.
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care

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

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr,  Produse pentru Criteriile de evaluare a produselor
d/o masurarea

competentelor
1. Harta notionala Punerea in evidenta a subiectului general.

Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de
baza

spre cele specifice domeniului.
Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
Corectitudinea logica a formularilor.
Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

2. Proiectul Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar
si coerent, logic 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 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 pe care-1 aduce proiectul in

abordarea temei sau in solutionarea problemei.
3. Referatul Corespunderea referatului cu tema, subiectul dat.

Profunzimea si complexitatea dezvoltarii temei.

Adoptarea 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.
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4.

sumativa.

Studiul de caz

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 adecvata a cazului analizat.

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

Rezolvarea corecta a problemei asociate studiului analizat
de caz.

Punerea in evidenta 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 (s& nu fie lucruri copiate).
Aprecierea criticd, judecata personala a elevului.
Corectitudinea interpretdrii 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.

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

parcursul intregului proces de instruire structurata Tn trei tipuri de evaluari: initiald, formativa si

Activitdtile de evaluare a modulului S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite
corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii 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 finvatare), 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 realizatda pe tot parcursul semestrului, asigurand o
periodicitate eficientd procesului de formare profesionala, destinata identificarii punctelor tari si
slabe ale instruirii, determindnd o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor
esecului sau succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrdrilor
practice si realizarii de proiecte din domeniul activitdtii 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 Tnvatamént la modulul S.08.0.027 Gustari si dulciuri
de bucatarie este examenul.

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

notare) si conditiile de realizare a fiecdrei evaluari.

X1. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realiza cu succes formare competentelor ce trebuie formate si dezvoltate Tn modulul
S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucatarie trebuie asigurat un mediu de Tnvétare autentic,
relevant si centrat pe elev.

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

guvern, standarde, ghiduri de performanta.
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Nr.
crt.

X 11. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

Anfimova N.A. Arta culinard. - Chisinau:
Lumina, 1990. - 6 S8p

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

Dinca C, Bratasan 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 culinare, partea I, Il,
Chisinau: U.T.M,2000

COopHUK peuenTyp 6104 U KYNIMHAPHbIX
n3genni ans
npesnpuATUA 06LWECTBEHHOTO NUTaH NUTaHUS
- M.: 9KoHoMuKKa, 1983; 2017

Moraru L., Cosciug L., Deseatnicov 0.
Tehnologia produselor alimentatiei publice -
Retetar pentru preparate culinare, partea I, II.
Chisindu: U.T.M, 2000.

Bucdtarie, retetar general - Violeta Borzea, Dan
Chiriac, Daniela Chiriac
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