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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legaturd dintre cererea de competente profesionale
necesare piefei muncii, expusa in standardul ocupational si programul de formare profesionald oferit
de prestatorul de servicii educationale, care asigurd obtinerea rezultatelor invatarii si duc la
formarea respectivelor competente profesionale.

Curriculumul modular la unitatea de curs F.02.0.010 Bazele gastronomiei este parte
integratid a curriculumului specialitédtii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele Invétarii pentru formarea profesionald initiala la calificarea Tehnician/ tehniciand
alimentatie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este elaborat in conformitate cu Planul de invitdmant aprobat de MEC al RM,
nr. de Inregistrare SC-74/24, Ordinul nr. 1229 din 03.09.2024 la specialitatea 0721.2 Tehnologia
alimentatiei publice, calificarea 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand alimentatie publicd precum si
conform Ordinului Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 1865 din 20.12.2024.

Prezentul curriculum este destinat cadrelor didactice, autorilor de manuale si materiale
didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru
proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionali la unitatea de
curs respectiva.

Absolventii acestei specialitdti pot activa in unititi de alimentatie publicd care necesiti
specialisti competenti, capabili sa contribuie la solutionarea problemelor parvenite in activitatea
acestora, indiferent de forma organizatorico - juridica.

Unitatea de curs Bazele gastronomiei ofera elevilor cunostinte teoretice si abilitati practice
care le permit sa inteleaga notiunile de baza a procesului tehnologic, insusind si realizdnd circuitul
tehnologic de producere a preparatelor culinare, aplicind metodele de tratare culinard a produselor
alimentare, prognozand procesele de formare a calitafii productiei alimentafiei publice si utilizAndu-
le corect.

Scopul studierii acestei unitdti de curs constd in dobandirea rezultatelor invitarii ce duc la
dezvoltarea competentelor profesionale specifice in raport cu particularititile individuale ale
acestuia in calitate de subiect al procesului educational, in cunoasterea si aprofundarea cunostintelor
teoretice In domeniul socio-educativ, dezvoltiand experiente individuale in procesul de studiere si
pregatire a viitorilor specialisti pe piata muncii.

In acest context, institutia de invatdmant se axeazd pe crearca unui mediu educational
calitativ si eficient, centrat pe elevi, autentic, apropiat de mediul afacerilor pentru realizarea
obiectivelor proiectate: cunoasterea, intelegerea si utilizarea notiunilor in domeniul profesional,
forménd si dezvoltand abilitati si competente profesionale.

Pre-achizitiile necesare

Unitdtile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de

instruire la unitatea de curs in cauza sunt:
S.01.L.044 Merceologia produselor culinare
F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara
S.01.A.032 Principiile nutritiei



II. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concurentd acerba dintre agentii economici de
pe piafd, in conditiile globalizarii §i extinderii marilor retele comerciale si unitdti de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor consumatorilor necesita
cunoagterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitatile de
alimentatie publici.

Unitatea de curs F.02.0.010 Bazele gastronomiei reprezintd o componentd esentiald in
procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul Servicii hoteliere, restaurante alimentatie
publica. Aceasta unitate de curs este deosebit de importantd prin dobandirea rezultatelor invatarii ce
duc la dezvoltarea competentelor profesionale necesare intr-un sector dinamic si in continua
expansiune, care presupune o adaptabilitate rapida la schimbarile pietei muncii si la cerintele
consumatorilor.

Studierea acestui curs va contribui la dobandirea si dezvoltarea rezultatelor invatarii, ce
corespund nivelului patru de calificare, prezentat in Cadrul National al Calificirilor din RM, bazate
pe:

*cunostinge §i principii generale din domeniul alimentafiei publice, pentru a poseda notiunile de
bazi a procesului si a ciclului tehnologic necesar activititii unei unitati;

*abilitafi cognitive si practice de aplicare a metodelor de tratare culinar a produselor alimentare;
*prognozarea proceselor de formare a calitdtii preparatelor, crearea condiiilor pentru realizarea
etapelor ciclului tehnologic de preparare a semipreparatelor si organizare a conditiilor de pastrare a
acestora pentru realizarea calitativa a preparatelor culinare.

III. Competentele profesionale si rezultatele invitirii

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatirii, specificate
in standardul de calificare, care demonstreaza detinerea de citre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

in contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare
profesionald, stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeazi a fi format de citre cadrele
didactice si Tnsusit de cétre elevi pe parcursul programului de instruire.

COMPETENTE PROFESIONALE (CP):

CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;
CP2. Asigurarea calititii proceselor fluxului de fabricatie pe toata durata de viatd a produsului;
CP3. Implementarea proceselor tehnologice prietenoase mediului;
CP4. Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evident interna;
CPS. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP);
CP6. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate in muncd (SSM) in sectorul de producere;
CP11. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei prime,
pregétirea semipreparatelor.

Conform standardului de calificare, in vederea acordirii calificirii Tehnician/ tehniciand in
alimentatia publicd, absolventul trebuie sa demonstreze un set de rezultate ale invitirii care deriva
din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, 1a finele studierii unitatii de curs F.02.0.010 Bazele gastronomiei, absolventul va fi capabil
sa:



Ri\. specifice prevederile cadrului legislativ — normativ reglatoriu aplicat in unitatile de alimentatie
publica.

RI:. aplice normele ergonomice de securitate si igiend a muncii, respectand legislatia profesionala la
locul de munca.

RIs.explice concepte, notiuni privind metodele de prelucrare culinari a alimentelor.

Rl4. organizeze procesul si locul de munca cu aplicarea cerintelor igienico-sanitare si a normelor de
securitate si sdndtate in munca.

Rls. asigure procesul de prelucrare primard a materiei prime si pregitire a semipreparatelor conform
tehnologiei, meniului, cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si a normelor SSM.

IV. Administrarea unititii de curs

Numérul de ore Forma || Namirul
Semestrul Tk Contact direct Studiu de de
otal ore 'y 1 i
Teorie | Practici | Laborator | individual | €valuare ergiute
II 120 34 10 16 60 Examen 4
V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de inviitare
Numiirul de ore
Nr.
cr: Unitati de invitare Total Contact direct Studiu
ore | Teorie| Practici | Laborator | individual
1. |Conceptul cursului Bazele 8 2 - - 6
gastronomiei. Circuitul tehnologic
2. [Metodele de prelucrare culinari a 12 4 - - 8
produselor alimentare
3. |Procesele de formare a calitatii 18 10 - - 8
productiei alimentatiei publice
4. |Procesul tehnologic de prelucrare a 16 2 2 4 8
legumelor si ciupercilor si prepararea
semipreparatelor
5. [Procesul tehnologic de prelucrare 24 6 4 4 10
primara a pestelui, produselor marine
s preparare a semipreparatelor
6. [Procesul tehnologic de prelucrare 24 8 2 4 10
primara a cérnii, subproduselor si
preparare a semipreparatelor
7.  |Procesul tehnologic de prelucrare 18 2 2 4 10
primara a pasarilor, vanatului,
iepurilor si preparare a
semipreparatelor
Total 120 34 10 16 60




VL. Unitatile de invatare

In cadrul curriculumului modular, procesul de invatare este structurat pe unititi de
competentd si unitdti de continut/ cunostinte si abilitati, care sunt grupate pe unitati de invatare.
Rezultatele asteptate ale invatarii sunt prezentate in mod clar pentru fiecare unitate, iar procesul de
invétare este descris n tabelul de mai jos. Aceste unititi sunt concepute astfel, incat sa permita
dobandirea si consolidarea competentelor profesionale necesare pentru dezvoltarea unei cariere de

succes in domeniu.

Unititi de competenti

Unitéti de continut

Abilitati

1. Conceptu

[ cursului Bazele gastronomiei. Circuitul tehnologic.

UCI1. Explicarea conceptelor
fundamentale specifice
domeniului de activitate,
conform actelor legislative si
normative in vigoare.

1.

Aspecte conceptuale privind
Bazele gastronomiei.
Tendinte in evolutia
domeniului tehnologiilor
culinare.

Notiuni cheie utilizate 1n
domeniul alimentatiei
publice.

Etapele circuitului
tehnologic de producere a
produselor alimentare.

A\. Argumentarea importantei
studierii unitétii de curs
Bazele gastronomiei.

As. Specificarea tendintelor
culinare moderne in unitatile
alimentatiei publice.

Aj. Idcentificarea si definirea
notiunilor cheie utilizate in
domeniul alimentatiei publice.
A4. Identificarea proceselor
tehnologice in alimentatia
publica.

As. Descrierea etapelor
circuitului tehnologic.

2. Metodele de prelucrare culinard a produselor alimentare.

UC2.1. Descrierea metodelor
mecanice de prelucrare
primara a materiei prime.

1.

Criterii de clasificare a
metodelor de prelucrare
culinara.

Notiuni de proces mecanic de
prelucrare a produselor.
Importanta prelucrarii primare
a materiei prime.

Metode mecanice de
prelucrare a materiei prime.
Metode hidromecanice de
prelucrare a produselor.

A\. Clasificarea metodelor de
prelucrare culinari.

A;. Definirea notiunii de
proces mecanic de prelucrare
a produselor.

Ajz. Argumentarea necesititii
utilizarii metodelor mecanice
de prelucrare a produselor.
Aa. Caracterizarea metodelor
mecanice de prelucrare a
materiei prime.,

As. Identificarea metodelor
hidromecanice de prelucrare a
produselor.




Unititi de competenta

Unititi de continut

Abilitati

UC2.2. Descrierea metodelor
de prelucrare termica a
produselor alimentare.

Notiuni de tratament termic a
produselor.

Notiuni de incalzire de
suprafatd si de volum.
Metode de tratament termic a
produselor alimentare.
Importanta tratamentului
termic a produselor
alimentare.

Procedee de baza de tratare
termica: fierberea si prajirea.

A. Definirea notiunii de
proces termic de prelucrare a
produselor.

Aj. Definirea notiunii de
incélzire de suprafata si de
volum.

A;. Identificarea metodelor de
tratament termic.

As. Clasificarea procedeelor
de tratare termica.

As. Caracterizarea metodelor
de bazi ale tratament termic.
Ae. Argumentarea importantei
tratamentului termic a
produselor alimentare.

A7. Identificarea factorilor cc
influenteaza calitatea
preparatelor In urma
tratamentului termic.

Ag. Identificarea
dezavantajelor tratamentului
termic al produselor.

3. Procesele de formare a calititii productiei alimentatiei publice.

UC3.1. Explicarea proceselor
ce intervin la tratarea
mecanici si termici a
produselor culinare.

1.

Procesele ce intervin la
prelucrarea mecanica si
termica a produselor.
Influenta proceselor
tehnologice asupra structurii
si a proprietatilor fizico-
chimice ale produselor.
Notiuni de difuziune,
osmoza, hidratare, aderenta,
transport de masa termica.

A\. Definirea proceselor ce
intervin la prelucrarea
produselor.

A». Identificarea influentei
proceselor tehnologice asupra
structurii §i proprietatilor
culinare.

Aj3. Caracterizarea proceselor
ce intervin in timpul
tratamentului mecanic si
termic: difuziunea, osmoza,
hidratarea, aderenta,
transportul de masa termica.

UC3.2. Specificarea
modificarilor proteinelor la
tratarea culinara a produselor.

. Esenta chimici a proteinelor.
. Clasificarea proteinelor.
. Structura moleculelor de

proteine.
Rolul proteinelor in
alimentatie.

A. Definirea notiunii de
proteina.

A;. Caracterizarea proteinelor
conform clasificarii.

A;. Descrierea structurii
moleculei de proteina.




Unitiiti de competenta

Unititi de continut

Abilitati

. Modificarile culinare a

proteinelor: hidratarea,
deshidratarea, denaturarea si
coagularea.

. Structura si compozitia

tesutului muscular al carnii.

. Modificérile proteinelor carnii

la tratarea termica.

Ay. Descrierea importantei
proteinelor pentru organismul
uman.

As. Caracterizarea proceselor
de modificare a proteinelor.
As. Determinarea structurii si
compozitiei tesutului muscular
al cérnii.

Aj. Identificarea modificarilor
proteinelor cérnii la tratarea
termica.

UC3.3. Specificarea
modificarilor lipidelor la
tratarea culinara a produselor.

W =

Esenta chimica a lipidelor.
Clasificarea lipidelor.
Structura moleculelor de
lipide.

. Rolul lipidelor in alimentatie.
. Modificérile lipidelor la

pastrare.

. Modificarile lipidelor la

fierbere.

. Modificérile lipidelor la

préjire.

A\. Definirea notiunii de
lipide.

A». Caracterizarea lipidelor
conform clasificarii.

Aj. Descrierea structurii
moleculei de lipide.

Aq. Descrierea importantei
lipidelor pentru organismul
uman.

As. Identificarea proceselor ce
intervin la pastrarea lipidelor.
Ag. Caracterizarea proceselor
de modificare a lipidelor la
fierbere.

A7. Determinarea proceselor
de modificare a lipidelor la
préjire.

UC3.4. Specificarea
modificarilor glucidelor la
tratarea culinara a produselor.

. Esenta chimica a glucidelor.
. Clasificarea glucidelor.
. Structura moleculelor de

glucide.

. Rolul glucidelor in

alimentatie.

. Modificarile glucidelor la

tratarea termica: hidroliza
fermentativi si acida,
caramelizarea, reactia de
formare a melanoidinelor.

. Amidonul si modificarile lui:

gelificarea, dextrinizarea,
hidroliza fermentativa si

A\. Definirea notiunii de
glucide.

A». Caracterizeaza glucidele
conform clasificarii.

Aj. Descrierea structurii
moleculei de glucide.

A4. Descrierea importantei
glucidelor pentru organismul
uman.

As. Identificarea modificarilor
glucidelor la tratarea termica.
As. Descrierea proceselor de
hidroliza fermentativa si
acidd, caramelizare, reactiei de




Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilitati

acida.

formare a melanoidinelor.

Aj7. Determinarea structurii
amidonului.

As. Identificarea modificarilor
ce intervin la tratarea termica
a amidonului.

UC3.5. Specificarea
modificérilor vitaminelor la

tratarea culinard a produselor.

. Esenta chimica a vitaminelor.
. Clasificarea vitaminelor.
. Rolul vitaminelor in

alimentatie.

. Modificarile vitaminelor la

prelucrarea mecanica si
termica.

. Metodele de péastrare a

vitaminelor la prelucrarea
culinara.

. Vitaminizarea preparatelor in

unitdfile de alimentatie
publica.

Aj. Definirea notiunii de
vitamine.

A;. Caracterizeaza vitaminele
conform clasificarii.

As. Argumentarea importantei
vitaminelor pentru organismul
uman.

A4. Identificarea modificarilor
vitaminelor la prelucrarea
primard si termica.

As. Argumentarea importantei
prelucrérii primare si termice
pentru pastrarea vitaminelor.
As. Descrierea procesului
tehnologic de vitaminizare a
preparatelor culinare.

4. Procesul tehnologic de prelucrare a legumelor i ciupercilor si prepararea

semipreparatelor.

UC4. Prelucrarea primari a
legumelor si ciupercilor,
conform destinatiei culinare,
respectand etapele procesului
tehnologic.

1. Indicii organoleptici de

apreciere a calitatii legumelor
si ciupercilor.

. Etapele procesului tehnologic

de prelucrare primara a
legumelor si ciupercilor.

. Cerinte de prelucrare primari

si forme de taiere (simple si
compuse) a legumelor
tuberculifere si radicinoase.

. Cerintele de prelucrare

primard si forme de tdiere a
ciupercilor.

. Termeni si conditii de pastrare

a legumelor si ciupercilor
prelucrate.

. Deseurile rezultate la

prelucrarea primari a

A\. Aprecierea calitatii
legumelor si ciupercilor,
conform indicilor
organoleptici.

A>. Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
prelucrare primari a
legumelor si ciupercilor.

Aj. Caracterizarea formelor de
taiere a legumelor si utilizarii
culinare a semipreparatelor.
As. Realizarea operatiilor de
prelucrare primara si taiere a
legumelor si ciupercilor,
conform destinatiei culinare,
respectand etapele procesului
tehnologic.

As. Specificarea termenelor si

10




Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilitati

legumelor si ciupercilor in
functie de sezon.

conditiile de pastrare a
legumelor si ciupercilor
prelucrate primar si a
semipreparatelor, conform
actelor legislative in vigoare.
Ae. Utilizarea rationald a
deseurilor, conform cerintelor
igienico-sanitare.

5. Procesul tehnologic de prelucrare primard a pestelui, produselor marine si prepararea

semipreparatelor.

UCS5. Prelucrarea primara a

pestelui, conform destinatiei
culinare, respectind etapele

procesului tehnologic.

1. Criterii de clasificare a

pestelui livrat in unititile de
alimentatie publica.

. Indicii organoleptici de

apreciere a calitatii pestelui.

. Cerintele de prelucrare

primaré a pestelui.

. Etapele procesului tehnologic

de prelucrare primara a
pestelui cu schelet osos si
cartilaginos.

. Metodele de transare a

pestelui.

. Clasificarea si destinatia

culinara a semipreparatelor
din peste.

. Cerintele de calitate a pestelui

prelucrat si a semipreparatelor
din peste.

. Deseurile alimentare si

tehnice obtinute in urma
transarii.

A\. Caracterizarea speciilor de
peste livrat unitatilor de
alimentatie publicd, conform
clasificarii.

As. Specificarea conditiilor de
pastrare a pestelui si
semipreparatelor.

As. Aprecierea calitatii
pestelui, conform indicilor
organoleptici.

Aas. Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
prelucrare primara a pestelui
cu schelet osos si cartilaginos.
As. Caracterizarea
semipreparatelor obtinute in
urma transdrii si utilizarea
culinare a acestora.

As. Descrierea procesului de
decongelare si macerare a
pestelui.

A7. Realizarea operatiilor de
prelucrare primara si transare
a pestelui cu schelet osos,
conform destinatiei culinare,
respectand etapele procesului
tehnologic.

As. Aprecierea calitatii
pestelui prelucrat si a
semipreparatelor, conform
indicilor organoleptici.

Ag. Utilizarea rationala a




Unitati de competentii

Unititi de continut

Abilititi

deseurilor, conform cerintelor
igienico-sanitare.

semipreparatelor.

6. Procesul tehnologic de prelucrare primard a cdrnii, subproduselor si prepararea

a cdrnii, respectand etapele
procesului tehnologic.

UC6.1. Prelucrarea mecanicia { 1.

Criterii de clasificare a
speciilor de carne livrate in
unitdtile de alimentatie
publica.

. Indicii organoleptici de

apreciere a calitatii carnii.

. Etapele procesului tehnologic

de prelucrare mecanici a
carnii.

A\. Caracterizarea speciilor de

carne livrate unititilor de
alimentatie publica, conform
clasificarii.

Aa. Specificarea conditiilor de
pastrare a carnii §i
semipreparatelor.

Aj. Aprecierea calitatii carnii,
conform indicilor
organoleptici.

A4. Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
prelucrare mecanica a carnii:
decongelarea, spélarea,
zvantarea, transarea
trunchiului, méicelarirea
sectiunilor transversale.

As. Caracterizarea proceselor
ce intervin la decongelarea
carnii.

UC6.2. Prelucrarea primara a
carcaselor de bovina, porcina
si ovina respectind etapele
procesului tehnologic.

. Cerintele de transare a

carcaselor de bovind, porcina
st ovina.

. Caracteristica si destinatia

culinari a specialitatilor/
transelor.

. Deseurile obtinute in urma

transarii.

. Cerintele de calitate a

specialitdtilor/transelor
obtinute.

. Etapele procesului tehnologic

de preparare a
semipreparatelor din carne.

. Cerintele de calitate a

semipreparatelor din carne.

. Conditiile si durata de pastrare

a semipreparatelor.

A.. Identificarea schemei
tehnologice de transare a
carcaselor de bovina, porcina
si ovina.

Ajz. Argumentarea utilizarii
culinare a transelor.

As. Descrierea cerintele de
calitate a specialitatilor/
transelor.

Aa. Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
preparare a semipreparatelor
din carne: bucéti mari,
portionate si mici.

As. Caracterizarea
semipreparatelor obtinute in
urma transarii §i utilizarea
culinara a acestora.
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Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilitati

Ag. Pregitirea
semipreparatelor din carne
(bucdti mari, portionate, buciti
mici), respectand etapele
procesului tehnologic.

A7. Aprecierea calitatii
semipreparatelor din carne 1n
baza indicilor organoleptici.
As. Specificarea termenilor si
conditiilor de pastrare a
semipreparatelor din carne.
Ao. Utilizarea rationala a
deseurilor, conform cerintelor
igienico-sanitare.

UC6.3. Prepararea tocaturii
din carne, respectind etapele
procesului tehnologic.

. Etapele procesului tehnologic

de preparare a tocaturii
naturale din carne si a
tocdturii pentru parjoale.

. Sortimentul semipreparatelor

din tocétura.

. Cerinte de calitate a tocaturii

si a semipreparatelor.

. Conditiile si durata de pastrare

a tocaturii si a
semipreparatelor.

A. Identificarea procesului
tehnologic de preparare a
tocdturii naturale si pentru
pérjoale.

Aj. Caracterizarea
compozifiilor tocaturii
naturale i pentru parjoale.
Aj. Identificarea sortimentului
de semipreparate din tocatura
naturala si pentru parjoale.
Ag. Pregatirea tocaturii
naturale si pentru parjoale si a
semipreparatelor din tocatura.
As. Aprecierea calitatii
tocaturii naturale si pentru
pérjoale si a semipreparatelor
in baza indicilor organoleptici.
As. Specificarea termenilor si
conditiilor de pastrare a
tocdturii naturale si pentru
parjoale si a semipreparatelor
din tocatura.

7. Procesul tehnologic de prelucrare primard a pdsdrilor, vanatului, iepurilor si prepararea

semipreparatelor.

UC7. Prelucrarea primari a
pdsdrilor, conform destinatiei
culinare, respectind etapele
procesului tehnologic.

. Clasificarea speciilor de

pasdre, vanat livrate
unitdtilor de alimentatie
publica.

A\. Caracterizarea speciilor de
pasare livrate unitatilor de
alimentatie publica conform
clasificarii.
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Unitéti de competenti

Unititi de continut

Abilitati

. Etapele procesului

tehnologic de prelucrare
primara a cérnii de pasire.

. Metodele de transare si

fasonare (carcasa intreagi) a
pasdrii, in functie de
destinatia culinara.

. Deseurile obtinute in urma

trangdrii.

. Cerinte de prelucrare primara

a subproduselor si utilizarea
culinara.

. Etapele procesului

tehnologic de preparare a
semipreparatelor din pasire.
Cerintele de calitate a
carcaselor prelucrate si a
semipreparatelor din pasire.

. Conditii i durata de pastrare

a crnii de pasére,
subproduselor si
semipreparatelor din pasire.

A:. Identificarea schemei de
prelucrare primara a pasarilor
domestice.

As. Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
prelucrare primara a carnii de
pasare.

A4. Identificarea sortimentului
de semipreparate din pasire.
As. Realizarea operatiile de
prelucrare primard si transare
a cdrnii de pasire, conform
destinatiei culinare, respectind
cerintele procesului tehnologic
si normele igienico-sanitare.
Ag. Pregitirea semipreparate
din carne de pasire: carcasa
intreagd, portionate, in buciti
mici, din masa tocata si
subproduse, respectand
normele igienico-sanitare.

Aj7. Aprecierea calitatii carnii
de pasére si a semipreparatelor
conform indicilor
organoleptici.

As. Specificarea termenilor si
conditiilor de pastrare a

cdrnii de pasire si a
semipreparatelor.
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VII. Studiu individual ghidat de profesor

Modalititi de Numir

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare de ore

Rezultatul invitarii 1. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil s:
Specifice prevederile cadrului legislativ — normativ reglatoriu aplicat in unititile de
alimentatie publica.

1.1. HG cu privire la aprobarea Prezentarea 2
regulamentelor si a regulilor din proiectului
comertul interior Proiect individual

1.2. Legea securitatii si sanatatii in
munca

Rezultatul invatarii 2. La finele studierii unititii de curs, elevul va fi capabil sa:
Aplice normele ergonomice de securitate si igiend a muncii, respectind legislatia
profesionalii la locul de munci

2.1. Responsabilitatile elevului in timpul Prezentarea 4
desfasurarii lucrarilor de laborator proiectului

2.2. Criterii de bazi pentru practicarea
specialitatii tehnician/tehniciani

2.3. Principalele atributii ale
tehnicianului

Proiect in grup

2.4. Principii de ergonomie aplicabile in
UAP

Rezultatul invdtdrii 3. La finele studierii unitafii de curs, elevul va fi capabil si:
Explice concepte, notiuni privind metodele de prelucrare culinari a alimentelor

3.1. Metode de prelucrare primari a Prezentarea 16
alimentelor proiectului, hartilor

3.2. Metode de prelucrare termici a Proiect individual notionale
alimentelor Harta notionala

3.3. Procese de formare a calitatii
productiei culinare

Rezultatul invitirii 4. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa:
Organizeze procesul si locul de munci cu aplicarea cerintelor igienico-sanitare si a normelor
de securitate si sinitate in munca.

4.1. Procesul tehnologic de prelucrare a Prezentarea studiului | 20
legumelor si ciupercilor de caz, referatelor,

4.2. Procesul tehnologic de prelucrare a
pestelui, produselor marine

4.3. Procesul tehnologic de prelucrare a
cdrnil de maceldrie, subproduselor

4.4. Procesul tehnologic de prelucrare a
cdrnii de pasire, vinat, iepure

Studiu de ca prezentarilor
udiu de caz

Referat
Prezentare PPT
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Materii pentru studiul individual

Modalitati de

Produse de elaborat
evaluare

Numar
de ore

Rezultatul invatdarii 5. La finele studierii unitétii de curs, elevul va fi capabil si:

Asigure procesul de prelucrare primara a materiei prime si pregitire a semipreparatelor
conform tehnologiei, meniului, cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si a normelor

SSM.

5.1. Prepararea semipreparatelor din Prezentarea 18

legume schemelor, tabelelor

5.2. Prepararea semipreparatelor din

peste Scheme tehnologice
5.3. Prepararea semipreparatelor din Tabele structurate
carne de macelarie
5.3. Prepararea semipreparatelor din
pasére
VIII. Lucririle practice/ de laborator recomandate

Nr. Unititi de Lista lucririlor practice/de laborator Ore

invitare

1. Procesul Lucrare practica nr. 1 2
tehnologic de 1. Calcularea teoretici a masei brutd, netd, cantititii de
prelucrare a deseuri la prelucrarea mecanica a diferitor tipuri de legume.
legumelor si 2. Estimarea consumului de materie prima si randamentului
ciupercilor gi semipreparatelor la prelucrarea legumelor si ciupercilor.
prepararea Lucrare de laborator nr. 1 4
semipreparatelo | Tema: Prelucrarea primari a legumelor
r Aprecierea calitdtii legumelor livrate. Prelucrarea primard a

legumelor si prepararea semipreparatelor in dependenta de
intrebuintarea culinard. Realizarea diferitor forme de taiere.
Aprecierea cantitafii de deseuri.

2. | Procesul Lucrare practica nr. 2 4
tehnologic de 1. Calcularea materiei prime, cantitafii de semipreparate in
prelucrare dependenta de marimea pestelui, metodei de transare, conditia
primara a livrarii.
pestelui, 2. Estimarea consumului de materie prima si randamentului
produselor semipreparatelor la prelucrarea pestelui si fructelor de mare.,
marine si Lucrare de laborator nr. 2 4
prepararea Tema: Prelucrarea primara a pestelui
semipreparatelor | Aprecierea calitatii pestelui livrat. Trangarea pestelui si

prepararea semipreparatelor in dependentd de marime si
intrebuintarea culinard. Aprecierea cantitatfii de deseuri.
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3. | Procesul Lucrare practici nr. 3 2
tehnologic de 1. Aprecierea cantitatii de deseuri la prelucrarea mecanici a
prelucrare cdrnii, masei brutd, netd, cantita{ii de semipreparate in
primard a cdrnii, | dependenta de specia carnii si categoria de ingrosare, folosirea
subproduselor si | culinara.
prepararea 2. Estimarea consumului de materie prima si randamentului
semipreparatelor | semipreparatelor la prelucrarea cérnii si subproduselor.

Lucrare de laborator nr. 3 4 |
Tema: Prelucrarea mecanici a cirnii
Aprecierea calitétii carnii livrate. Prepararea semipreparatelor
din carne. Prepararea tocaturii naturale si pentru parjoale si a
semipreparatelor, aprecierea randamentului i calititii
acestora.

4. | Procesul Lucrare practici nr. 4 2
tehnologic de 1. Aprecierea cantitafii de deseuri la prelucrarea mecanici a
prelucrare pasdrilor, véanatului si iepurilor, masei bruti, netdi in
primara a dependentd de specie, conditia de livrare, categoria de
pasdrilor, ingrosare.
véanatului, 2. Estimarea consumului de materie prima si randamentului
iepurilor si semipreparatelor la prelucrarea pasarilor domestice, vanatului
prepararea si iepurilor
semipreparatelor Lucrare de laborator nr. 4 4

Tema: Prelucrarea mecanica a pasarilor
Aprecierea pasdrilor livrate. Prelucrarea primara a pasarilor si
prepararea semipreparatelor: carcase intregi, din fileu de
pasdre, portionate, bucafi mici. Prelucrarea subproduselor.
Aprecierea calitatii subproduselor

in total i 10/16

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular F.02.0.010 Bazele gastronomiei orienteaza proiectarea activitatii

educationale, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea
abilitdtilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si
specifice, corespunzitoare standardului ocupational.

in acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptindu-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invafamant poate fi
asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invatare si
formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasi a acestora cu situatiile de invitare.

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 la invitarea cu strictete prescrisi si controlati de
profesor spre invétarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandi aplicarea atit a
strategiilor didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre
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concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practica), cit si strategiilor inductive (de la concret
spre abstract, de la practica spre teorie).

Pentru unitatea de curs F.02.0.010 Bazele gastronomiei se vor proiecta diverse categorii de
metode, printre care:

e Metode de deschidere: jocuri de spargere a ghetii, energizante si sondarea asteptarilor
elevilor.

e Metode de informare si dezvoltare intelectuala: lecturi, prezentari, tehnici de vorbire,
instruire interactiva, demonstratii.

e Metode de lucru in grup si invatare sociald: activititi colaborative, stimularea
creativitdtii si solutionarea de probleme in grupuri.

¢ Metode de invatare individuald: elaborarea de lucrdri individuale, prezentarea
produselor finale.

e Metode de stimulare a creativitiitii: exercitii de brainstorming, crearea de proiecte
inovative.
e Metode de moderare si incheiere a activitatilor: discutii de reflectie, feedback si
evaluare a procesului de invatare.
In acest context. elevul este tratat ca subiect activ al invatarii, ceea ce presupune implicarea
sa profundd si intensd in procesul de formare a propriei personalitati. Lectiile vor fi organizate in
mod dinamic, stimuldnd interesul, curiozitatea si dorinta elevilor de a Invita.

X. Sugestii de evaluare

In procesul de evaluare continua in cadrul lectiilor la F.02.0.010 Bazele gastronomiei se
vor folosi atit metode traditionale de evaluare: chestiondri orale si scrise, cat si metode interactive -
investigatii, lucrdri practice si de laborator, portofoliul etc. utilizate in vederea evaludrii
capacitdtilor elevilor de a aplica anumite cunostinte teoretice, precum si a gradului de stdpanire a
priceperilor si deprinderilor de ordin practic.

Evaluare va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si
rezultatele obtinute de catre elevi in activitatea de invatare. Se vor utiliza urmatoarele tipuri de
evaluari:

a) evaluarea initiald realizat la inceputul lectiei in vederea stabilirea nivelului de pregitire a
elevilor pentru studierea temei pentru acasd;
b) evaluarea formativda ce presupune verificarea sistematicd pe parcursul tuturor activititilor
didactice. Se dezvolta la elevi cunostinta procesului propriei lor formari si are o functie de feed-
back.

¢) evaluarea sumativd este mai complexa, pentru ca trebuie sa furnizeze informatii despre nivelul
de pregatire a elevilor la sfarsitul semestrului. Ea exercitd o functie de bilant.

Intr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia sa-i ajute pe fiecare
dintre elevii sai sd-si formeze o imagine corectd despre sine si sd-si stabileascd scopuri in viatd (in
carierd, indeosebi) in raport cu posibilitatile lui reale. In aceste conditii, evaluarea se face pe
parcursul activitdtilor de predare/invitare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si
la ce nivel se situeazi ea, in raport cu obiectivele proiectate si cu asteptirile.
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Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a rezultatelor invatarii

Nr.
crt

Produse/ sarcini

Criterii/descriptori de evaluare a produselor/sarcinii

I

Harta notionala

¢ Punerea in evidentd a subiectului general

e Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de
baza spre cele specifice

e Organizarea corecta a informatiei despre subiectul solicitat

e Corectitudinea logicd a formularilor

e Corectitudinea lingvisticd a formulirilor

e Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus

Proiectul

e Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera
unitar si coerent, logic si argumentat tema propusi

e Completitudinea proiectului - felul in care au fost
evidentiate conexiunile §i perspectivele interdisciplinare
ale temei, competentele si abilitafile de ordin teoretic si
practic §i maniera in care acestea servesc continutului
stiintific

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

o C(alitatea materialului folosit in realizarea proiectului,
bogatia §i varietatea surselor de informare, relevanta si
actualitatea acestora, semnificatia datelor colectate s.a.

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

Investigatia

¢ Definirea si intelegerea problemei investigate

e Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor
necesare

e Colectarea si organizarea datelor obtinute

e Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema
luata in studiu

o Alegerea si descrierea metodelor folosite pentru
investigatie

e Prezentarea metodelor de cercetare/laborator in ordinea in
care au fost utilizate

e Comentariul comparativ al surselor de documentare

e Descrierea observatiilor

¢ Interpretarea personald a rezultatelor cercetirii

e Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele

¢ Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice

¢ Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimati
succint si raportata la ipoteza inifiala

e Modul de prezentare
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Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la conginutul surselor primare
Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Modul de structurare a lucrarii

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

Tabelul

foaie cuprinzdnd, nume, cifre si date, introduse in rubrici
cu semnificatii aménuntite, pentru a servi unui anumit scop
Aceastd reprezentare graficd permite a se introduce text,
date, formule si clasare informatiei in rubrici

Gradul de complexitatea al tabelului este determinat de
numirul de coloane, rubrici

Schema

schemd se considerd corectd, dacad prezintd in mod fidel
cuvintele cheie ale problemei (in cazul unei situatii-
problemd dinamice - 1in ordinea corespunzatoare
desfasurarii evenimentelor) datele si relatiile cunoscute
Valorile necunoscute, fiecare fiind marcata printr-un semn
de intrebare (attea semne de intrebare, cite operatii va
contine rezolvarea problemei)

Valoarea intrebatd, fiind evidentiatd prin Incercuirea
semnului de intrebare corespunzator. Redarea esentei
subiectului in cauza

Relevanta elementelor grafice utilizate

Modul de amplasare a elementelor grafice

Creativitatea si originalitatea

Corectitudinea reprezentdrii legaturilor (relatiilor) dintre
elemente

Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale
elementelor grafice ale schemei

Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale
relatiilor intre elementele grafice ale schemei

Argumentare orala

Corespunderea formuléarilor temei

Selectarea si structurarea logicd a argumentelor in
corespundere cu tezele puse in discutie

Apelarea la studii de caz/propria experientd 1In
argumentarea tezelor puse In discutie

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat si respectarea
normelor literare

Utilizarea corectd si adecvatd a mijloacelor orale de
exprimare (intonafia, gesturile, vocabularul etc.)
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8. Studiul de caz e Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

e Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora analizat

e Corectitudinea lingvisticd a formularilor

e Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza

e [ogica sumarului

e Referinta la programe

¢ Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului

e Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului de caz
analizat

® Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si
formularea

e Completitudinea informatici si coerenta intre subiect si
documentele studiate

e Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei

o D[xactitatea rezultatelor si  corespunderea  probelor
prezentate/expuse

e Capacitatea de analizd §i de sintezi a documentelor,
adaptarea continutului

e Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii

e Personalizarea (excluderea plagiatului)

e Aprecierea criticd, judecati personala a elevului

e Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

e Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora

e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat

e Corectitudinea lingvistica a formularilor

e Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat
de caz

Evaluarea sumativd (finald):

Forma de evaluare conform planului de invitimant la unitatea de curs F.02.0.010 Bazele
gastronomiei este examen scris sau oral.
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitirii

Cerinte de amenajare si dotare a silii de curs

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per | Cantitatea per sali de curs
elev
a) Mobilier
1. Mese Cel putin 1 unitate In functie de numarul de
pentru 2 elevi elevi B
2. Scaune 1 30
3. Masa pentru profesor - 1
4. Tabla - 1

b) Instrumente si dispozitive

5. Tabla interactivd/ Proiector - 1
multimedia/Televizor smart

6. Laptop/ calculator cu - 1
conextune la internet sau wifi

Cerinte de amenajare si dotare a laboratoarelor/ atelierelor
Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practica trebuie sa respecte standardele de calitate,

sigurantd si igiend impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru formarea

abilitatilor practice necesare.

Laboratoarele pentru instruirea practici a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzitor cu utilaj

tehnologic, inventar si ustensile, in scopul atingerii de citre elevi a rezultatelor invatarii si sa

intruneasca anumite cerinte:

Suprafata totala a laboratorului — min. 15 - 20 m?

Suprafata pentru un elev — 1,5 - 2 m?

Numarul locurilor de lucru — min. 10

e Peretii laboratoarelor la o naltime de cel putin 1,75 m trebuie sa fie captusiti cu placi smaltuite
sau alte materiale care sa permita curdfarea umeda, sau vopsiti cu vopsea usoara.

* Tavancle laboratoarelor trebuie sa fie varuite cu vopsele pe baza de apa.

* Podelele din toate spatiile trebuie sa fie impermeabile, nealunecoase, fird crapaturi si gropi, cu o
suprafatd usor de curatat si spilat.

e Utilajul, inventarul si ustensilele trebuie amplasate in asa fel incat si asigure fluxul procesului

tehnologic si accesul liber la acestea.
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¢ Toate mecanismele de schimb ale utilajelor, inventarului si ustensilelor, care vin in contact cu
produsele alimentare trebuie sa fie realizate din materiale aprobate de autoritétile sanitare si
epidemiologice de stat pentru utilizare in alimentatia public.

¢ Suprafata utilajului, mecanismelor de schimb, inventarului si a ustensilelor trebuie sa fie neteda
si usor de curatat, spalat si dezinfectat.

* Mesele de productie trebuie si aiba o suprafatd neteda, usor de curitat, spilat si dezinfectat.

e Vasele de gitit, ustensilele, recipientele utilizate, trebuie s fie strict marcate in functie de etapele

procesului tehnologic.

Igiena si siguranti

Sistem de alimentare cu apa potabild si apa caldd menajer.

Proceduri si materiale pentru colectarea deseurilor (pubele cu codare pe culori pentru reciclare).
¢ Documentatie de instruire privind normele de siguranti alimentara (HACCP).

Solutii dezinfectante pentru echipamente (cantitate recomandatii: 100 ml per sesiune).

Astfel, laboratorul va fi dotat cu toate resursele necesare pentru desfisurarea activitatilor didactice
si va respecta standardele de securitate si igiend, asigurdndu-se ci elevii vor invita intr-un mediu
sigur si eficient, care va stimula atat invatarea teoreticd, cat si aplicarea practica a cunostintelor.
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Nr. Denumirea Cantitatea per elev Cantitatea per
crt. laborator
a) Echipamente
1. Echipament sanitar (scurtd/halat, 1 In functie de numarul
pantaloni, boneta, sort, stergar, de elevi
incéltdminte de schimb).
b) Mobilier si tehnici sanitara
2% Dulap pentru pastrarea echipamentului 1 unitate pentru 2 5-6
sanitar de protectie elevi
3. Masa de lucru din inox/mese cu cuve 1 unitate pentru 2 5
de spalat elevi
4, Chiuvetd racordata la apa calda si rece - 1-2
5. Raft pentru pastrarea - 1-2
veselei/ustensilelor.
¢) Utilaj tehnologic
6. Masina de tocat - 1
7. Dulap frigorific/frigider - 1
8. Cantar electronic - 1-2
d) Inventar si ustensile
11. | Paleta pentru taiere (lemn sau plastic) 1 10-15 unitati
12. | Cutit 1 10-15 unitati
13. Rézatoare - 3
14, Bol (din sticla, inox, ceramic3) 1 20-30
15. | Foarfeca - 1
16. | Ciocan pentru carne - 2
17. | Farfurie Intinsa mare 1 10-15 unitati
XII. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr. . A Locul unde poate fi consultati/
Denumirea resursei 3
crt. accesata resursa
1. Legea securitdtii i sanatatii in munca Nr. 186-XVI din| https://www legis.md/cautare/getRe
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial| sults?doc_id=142433&lang=ro#
Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare,
01.01.2009
2. LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia| https://www.legis.md/cautare/getRe
mediului  inconjurdtor, Publicat: 01.10.1993 1in| sults?doc_id=147597&lang=ro#
Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr: 283, cu
modificari ulterioare
3. HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si| https://www.legis.md/cautare/getRe
a regulilor din comertul interior, din 12.04.2023 sults?doc_id=137046&lang=ro#
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Anfimova N. A, Arta culinard. Chisindu, editura

Classroom

4. Biblioteca
Lumina, 1990

5. Mihai §., Carmen 1., Turism si alimentatie. Bucuresti, Biblioteca
editura CDPRESS, 2010

6. Brumar C., Manole M., Procese de bazd in Biblioteca
alimentatie. Bucuresti, editura CDPRESS, 2018

7. |Kovaliov N.L, Tehnologia prepardrii  bucatelor. Biblioteca
Chisinau, editura Lumina, 1990

8.  |Prelucrarea primard a legumelor, ciupercilor si| https://meseriamea.com/ro/course/3
fructelor. Suport didactic si Google Classroom

9.  |Prelucrarea primard a pestelui. Suport didactic si| https://meseriamea.com/ro/course/9
Google Classroom

10. | Prelucrarea primara a carnii. Suport didactic si Google| htips://meseriamea.com/ro/course/|
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