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I. Preliminarii

fntr-o lume in continua schimbare, invitarea devine din ce in ce mai mult o necesitate $i o
prioritate. Invatarea este cheia pentru angajabilitate, pentru succesul economic §i permite elevilor
sa participe deplin la viata sociala. Corelarea dintre piata muncii si oferta educationala va avea
un impact considerabil asupra dezvoltarii economice. Importanta parteneriatului dintre sistemul
educational si piata muncii trebuie s conducd la generarea unei oferte educationale care sa

corespunda cantitativ, calitativ si structural cererii fortelor de munca.

Curriculumul disciplinar F.04.0.012 Utilaje in unitdtile de alimentatie publicd este un
document normativ si obligatoriu elaborat in baza Planului de invitamént aprobat de MEC al
RM, nr. de inregistrare SC-74/24, din 03.09.2024, destinat realizarii procesului de pregétire
a viitorului specialist de la PFPT 0721.2 Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 0721.2.1
Tehnician/ tehniciand alimentatie publicd, axat pe cunoasterea sistemului de activitati
tehnologice din domeniul alimentatie publice, generate de noi exigente ale comertului cu privire
la:
® qctivitdti de productie prin care se obtin preparate culinare si produse de cofetarie —
patiserie;

® activitatea de desfacere prin care se asigurd oferirea si vanzarea cdtre clienfi a
preparatelor culinare si produse de cofetarie-patiserie;

® organizarea servirii produselor in locul de preparare a acestora; organizarea odihnei,
loisir-ului pentru clienti;

® organizarea serviciilor de catering.

Importanta studierii unititii de curs F.04.0.012 Utilaje in unitdtile de alimentatie
publicd constd in generarea unei structuri formativ — informative necesare formabilului in
vederea organizarii eficiente a locului de munca, asigurand condifii optime de munca, calitatea si
eficacitatea activitatilor tehnologice si dotarea locului de muncd cu utilaj tehnologic
corespunzitor tipului de unitate, sortimentului de preparate culinare si a procesului tehnologic
realizat, respectand etapele de functionare si masurile de securitate a muncii.

Unitdtile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate péand la demararea procesului de
instruire la unitatea de curs in cauza sunt:

F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara
F.02.0.010 Bazele gastronomieti
F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitatile de alimentatie publica

S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri



F.04.0.13 Securitatea si sénatatea in munca

I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Lumea modernd, caracterizatd printr-o dezvoltare intensd a tehnicii §i a stiintei, a oferit
numeroase posibilitati de perfectionare a industriei serviciilor de restauraie si de aparitie a unor
noi metode si posibilitafi de satisfacere a asteptarilor clientilor.

Modernizarea bazei tehnico-materiale a sectorului de alimentatie publicd prin introducerea
de noi tehnologii comerciale de inaltd productivitate, este in masurd sd usureze munca fizica a
lucritorului, determindnd o crestere reald a productivitatii si a eficientei muncii prin mecanizarea
si automatizarea operatiunilor de transportare, manipulare, depozitare, distribuire si expunere a
marfurilor, dar si a proceselor de prelucrare, productie si servire a consumatorilor, céstigand
fidelitatea clientului si satisfacerea cerintelor acestuia la un nivel superior.

Studierea unitdti de curs F.04.0.012 Utilaje in unitdtile de alimentatie publicd va contribui
la formarea si dezvoltarea de competente profesionale, ce corespund nivclului patru de calificare
bazate pe:
® cunostinte si principii generale din domeniul alimentatiei publice legate de modernizarea

tehnologiilor comerciale, incepand cu sectoarele de producere, care trebuie sa fie dotate cu

utilaje de tehnologie inaltd si cu o productivitate mare, continudnd cu sectoarele de
depozitare i incheind cu silile de vanzare, salonul de servire a consumatorilor, totul corelat
cu asigurarea unor servicii adecvate, de bund servire, agrement si distractie;

® abilitati cognitive si practice necesare pentru organizarea locului de muncd, asigurarea
nevoilor de productie si de desfacere a unitatii, obtinerea unor produse de inaltd calitate si
evitarea pierderilor de materii prime la pastrare, prelucrare si prepararea produselor
culinare;

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

Prin urmare, fiecare unitate de alimentatie publicd trebuie sa fie dotatd cu utilaj
tehnologic-comercial modern, care trebuie sd asigure servirea corespunzitoare a
consumatorilor, sa relateze o productivitate naltd a muncii, sa creeze conditii in obtinerea
unor cantitati sporite de preparate culinare de buna calitate, intr-un timp scurt si cu eforturi
cAt mai mici din partea lucratorilor.

Competentele formate si dezvoltate In cadrul acestei unitati de curs vor fi necesare pentru
studierea unitatilor de curs orientate spre prepararea, pdstrarea si servirea preparatelor

culinare, proiectarea unitatii de alimentatie publicd, dupd cum urmeaza:



P.04.0.029 Practica tehnologica |

S.05.0.019 Preparate si garnituri

S.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne

P.06.0.030 Practica tehnologica II

F.06.0.014 Organizarea producerii

F.07.0.015 Standardizarea, metrologia si certificarea mérfurilor
S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie i cofetirie
S.07.0.024 Gastronomia nationald si internationala

S.07.A.042 Proiectarea tehnologici in unititile de alimentatie publica
S.08.0.025 Servirea consumatorilor

S.08.0.027 Gustari si dulciuri de bucétirie

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza probele de absolvire

I11. Competentele profesionale si rezultatele invatirii
In cadrul unitatii de curs F.04.0.012 Utilaje in unititile de alimentatie publicd vor fi

formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale specifice conform standardului de
calificare al PFPT 0721.2 Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 0721.2.1 Tehnician/
tehniciand alimentatie publicd, dupa cum urmeaza:
CP.. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie
CP.. Asigurarea conditiilor de securitate si sanitate in munci (SSM) in sectorul de producere
CP... Coordonarea activititii sectorului de producere pentru prelucrarea primara a materiei prime,
pregatirea semipreparatelor
CP12. Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare
Rezultatele invatirii deriva in mod direct din standardul de calificare al programului de
formare profesionald si este axat pe aptitudini ce vor avea un caracter predominant, iar
cunostintele teoretice propuse pentru a fi asimilate de catre elev vor fie aplicabile intr-un mod
direct la demonstrarea competentelor solicitate de piata muncii.
La finele studierii unititi de curs F.04.0.012 Utilaje in unititile de alimentatie
publicd absolventul va fi capabil sa:
Ri.. Organizeze eficient locul de munci, asigurdnd conditii optime de muncd, calitatea §i
eficacitatea activitatilor tehnologice
Rl.. Asambleze masinile de prelucrare primard a materiei prime, respecténd principul de lucru si
masurile de securitate in munca
Ri,. Exploateze utilajul tehnologic/comercial, inventarul si ustensilele conform instructiunilor de

exploatare, respectind etapele de functionare si masurile de securitate a muncii



RIL Utili

procesul

zeze utilajul pentru masurarea volumetrica a materiilor prime si cantarirea produselor in

de receptie, preparare, deservire si comercializarea preparatelor culinare si a articolelor

de cofetarie/patiserie

RIs Selecteze si sa doteze sala de consum cu utilaje necesare deservirii consumatorilor in

concordanta cu sortimentul de preparate si forma de deservire

IV. Administrarea unititii de curs

Semestrul Numiirul de ore Modalitate Numiru
Total Contact direct Studiu ade l1de
i oorie Practici individual evaluare credite
[11 90 37 8 45 Examen 3
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unitifi de invatare
Numirul de ore
g:' Unitéti de invatare Total Contact direct Studiu
. ore Teorie ractica individual
1. Baza tehnico-materiald a 2 2 - -
intreprinderilor alimentatiel
ublice
2. Mobilierul tehnologic si 4 2 - 2
ustensilele de bucatérie
3. Mecanismele universale - 6 2 2 2
robotii
4, Masinile pentru prelucrarea 10 4 2 4
primard a legumelor
5. Masinile si mecanismele 10 4 2 4
pentru prelucrarea cérnii i a
pestelui
6. Masinile si mecanismele 8 4 - 4
pentru pregatirea aluatului sia
cremei
7 Masinile pentru tdierea painii 6 2 - 4
si a produselor gastronomice
8. Masinile pentru spalarea 6 2 - 4
veselei si a tacAmurilor
9. Utilajul pentru masurarea si 4 2 - 2
cintarirea produselor
10. Aparatele pentru fierberea 8 2 2 4
roduselor
11. Aparatele pentru prajirea si 8 4 - 4
coacerea produselor
12. Utilajul pentru fierberea- 6 2 . 4




prajirea produselor
13 Utilajul pentru distribuirea 6 2 - 4
reparatelor
14. Masinile frigorifice 6 3 - 3
Total 90 37 8 45

V. Unititile de invatare

Unitéti de competenta

Unititi de continut

Activititi de inviitare
recomandate

1. Baza tehnico-materialii a intreprinderilor alimentatiei publice

UC1. Asigurarea
consumatorilor cu necesarul
de produse si servicii
competitive pe piata de
desfacere prin crearea unui
sistem eficient de

dotare. preparare si
comercializare

1.1 Continutul si criteriile
specifice bazei tehnico —
materiale  din  sectorul
alimentatiei publice

1.2, Clasificarea utilajului

tehnologic -  comercial
din  sectorul alimentatiei
publice

Argumentarea

necesitatii  organizarii
locului de munca cu
utilaj tehnologic
imodern conform

cerintelor actuale

Selectarea utilajului
tchnologic — comercial
din sectorul

alimentatiei publice in
functie  de profil,
categorie, volumul si
caracteristicile
operatiilor pe care le
desfasoard

2. Mobilierul tehnologic si ustensilele de bucdtdrie

UUC2. Organizarea locului de
munci. selectdnd mobilierul si
ustensilele utilizate in sectiile
de producere, conform
principului ergonomic

Clasificarea mobilierului
tehnologic specific
domeniului de activitate

Instrumente

taietoare, tipuri, destinatia
regulile de exploatare si
masurile de securitate a
muncii

Ustensilele de
bucatirie, tipuri, destinatia

regulile de exploatare si
misurile de securitate a
muncii

Identificarea
mobilierului tehnologic
pentru  bucatdrii  si
laboratoarele de
cofetdrie/ patiserie in
functie de natura,
volumul si de profilul
unitatii

Selectarea

instrumentelor si
ustensilelor de bucatérie
necesare proceselor de
prelucrare primard a
materiei  prime, de
preparare a preparatelor




culinare  §1 servirea

consumatorilor

3. Mecanismele universale — robotii

UC3. Selectarea si asamblarea
mecanismelor universale
destinate prelucrarii, tdierii si
macinarii  materiei  prime,
respectand principul de lucru
si misurile de securitate in
munca

3.1 Clasificarea
mecanismelor universale
3.2 Mecanismele universale,
constructia,  regulile  de
asamblare, de exploatare si
tehnica securitatii muncii

Montarea mecanismelor
universale privind
prelucrarea, tdierea si
macinarea materiei
prime in unitagile de
alimentatie publica

Descrierea principiului
de  functionare si
regulile de exploatare a
mecanismelor
universale

4. Masinile pentru prelucrarea primard a legumelor

UC4. Exploatarea masinii de
prelucrare primara a
legumelor, respectand
principul de lucru si masurile
de securitate Tn munca

4.1 Masginilc de curdtat
cartofi si radacinoase, tipuri,
destinatia. constructia,
principiul de functionare si
masurile de securitate a

muncii

4.2 Masinile pentru taierea
legumelor crude,
fierte.  tipuri, destinatia,

constructia. principiul de
functionare si masurile de
securitate a muncii

Asamblarea discurilor
si cutitelor in masinile
pentru prelucrarea
primara a legumelor

Descrierea principiului
de  functionare si
regulile de exploatare a
masinilor de curdfat
cartofi si radacinoase

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

5. Maginile si mecanismele pentru prelucrarea cdrnii §i a pestelui

UC5. Asamblarea masinii si
mecanismelor

pentru prelucrare primard a
carnii si a pestelui, respectand
principul de lucru si mésurile
de securitate in munca

5.1 Masinile de tocat carne
si peste, tipuri,
destinatia, constructia,
principiul de functionare si
misurile de securitate a
muncii

5.2 Cuterul, tipuri,
destinatia. construciia,
principiul de functionare si
misurile de securitate a
muncii

Dotarea secfiei carne-
peste cu dispozitive si
mecanisme de tocare

[nstalarea seturilor de
cutite la masina de tocat
came




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

Simularea principiului
de functionare a masinii
de tocat carne, indicand
regulile de exploatare,
masurile de securitate

Utilizarea dispozitivului
de curatat pestele in
unitdtile de alimentatie
publica

6. Masinile §i mecanismele pentru pregdtirea aluatului si a cremei

1 mecanismelor
pregitirea

functionare si
securitate a muncii

UC6.Exploatarea masinilor s
i pentru
aluatului  s1  a
cremei. respectdnd etapele de
masurile de

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

6.2 Masinile pentru dozarea
si  modelarea  aluatului,
clasificarea,

destinafia, constructia, prin
cipiul de  functionare,
regulile de exploatare si
masurile de securitate a

muncil
6.3 Laminatorul pentru
coci. clasificarea,

destinatia. constructia, prin
cipiul de  functionare,

Utilizarea malaxoarelor
in procesul de preparare
a aluatului §1 baterea
cremelor in laboratorul
tehnologic

Descrierea principiului

de functionare a
masinilor sl
mecanismelor  pentru

pregdtirea aluatului si a
cremei, regulile de
exploatare §i masurari
de securitate a muncii

particularitatile constructive,
principiul de functionare si
misurile de securitate a
muncii

regulile de exploatare si Simularea modelarii
masurile de securitate a aluatului manual
muncii sal mecanic
7. Maginile pentru tdierea pdinii si a produselor gastronomice

ucC7. 7.1 Masinile de taiat paine,

Valorificarea masinii pentru tipurile, particularitdtile Montarea partilor

(aierea pdinii si a produselor constructive, principiul de componente de baza

gastronomice, respectand functionare si masurile de ale masinilor pentru

etapele de functionare s1 securitate a muncii tdicrea pdinii  §1  a

masurile de securitate a 7.2 Masinile pentru tdierea produselor

muncii produselor gastronomice sl
gastronomice tipurile, aplicarea

Simularea principiului
de  functionare ale
masinilor pentru tdierea
pdinii si a produselor
gastronomice. masurilor
de  protectic  contra




eventualelor defectiuni
ale utilajelor

8. Maginile pentru spilarea veselei si a tacimurilor

LUC8. Distribuirea vaselor,
veselei in masinile de spalat
vesela. respectand  principiul
de  lucru, regulile de
exploatare si  masurile de
securitate a muncii

8.1 Masinile universale de

spalat vesela cu actiune
periodica si actiune
continud, destinafia,

constructia, principiul de
lucru, regulile de exploatare
si masurile de securitate a
muncii

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

Argumentarea importa
niei masinilor de spalat
vesela si a tacamurilor
in unitatile de
alimentatie publica

Simularea principiului
de lucru a masinilor de
spalat  vesela si a
tacAmurilor, indicdnd
regulile de exploatare si
masurile de securitate a
muncii

9. Utilajul pentru mdsurarea §i cintdrirea produselor

culinare si a articolelor de
cofetarie/patiserie

securitate a muncii

0.2 Dispozitive de méasurare
a greutdtii si  volumului,
tipuri si destinatia lor

UcCo. Masurarea 0.1 Clasificarea cantarelor,

si  cantarirea produselor in constructia. modul  de Argumentarea
procesul de receptie,  |pregatire catre lucru, etapele importan{ei utilajelor de
preparare. deservire si funcfiondrii si regulile de misurare si cantarire in
comercializarea preparatelor  jexploatare, madsurile de procesul tehnologic

Pregatirea catre lucru si
utilizarea cantarelor
mobile si de masd in
unitatile de alimentatie
publica

Simularea procesului de
masurare si cantdrire a
produselor in cadrul
lucrarilor de laborator

10. Aparatele pentru fierberea produselor

UC10. Exploatarea aparatelor
pentru fierberea

produselor, respectdnd princ
ipiul de functionare si
masurile de securitate a
muncii

10.1 Cazanele  pentru
fierberea produselor,
destinatia, tipurile,

particularitatile constructive,
principiul de functionare si
masurile de securitate a
muncit

10.2 Aparatele de fiert
crenvursti.  orez,  paste
fainoase. tipuri,

varticularitagile constructive.

Identificarea tipurilor
de aparate necesare
pentru  fierbere  in

unitatile de alimentatie
publica

Descrierea
particularitdtilor
onstructive a cazanelor




regulile  de  exploatare
si masurile de securitate a
muncii

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

de fierbere cu incilzire
directd si indirectd a
cuvei, a aparatelor de
fiert paste fainoase
Sl orez

Utilizarea aparatelor de
fiert produse in
laboratorul tehnologic,
respectand masurile de
securitate

11. Aparatele pentru prijirea si coacerea produselor

UC11. Utilizarea, in procesul

tehnologic a
aparatelor  pentru préjirea si
coacerea produselor,
respectand principiul de

functionare,  regulile  de
exploatare si  masurile de
securitate a muncii

11.1 Tigdile electrice,
fritcuzele, tipurile,
destinatia, particularitatile

constructive principiul de
functionare, regulile de
exploatare i masurile de
securitate a muncii

11.2 Aparatele de incalzire
cu raze infrarosii (grill),
tipurile, destinatia,
particularitatile constructive,
principiul de functionare,
regulile de exploatare si
masurile de securitate a

muncii
11.3  Rotisorul, tipurile,
destinatia,  particularitatile

constructive, principiul de
functionare, regulile de
exploatare i masurile de
securitate a muncii

11.4  Gratarul, tipurile,
destinatia.  particularitatile
constructive, principiul de
functionare, regulile de
exploatare si masurile de
securitate a muncii
11.5  Dulapurile
prajire/coacere,
destinatia,

pentru
tipurile,
particularitatile
constructive, principiul de
functionare, regulile de
exploatare i masurile de
securitate a muncii

11.6 Dulapurile-combi:
tipurile, destinatia,
(programele ..aer fierbinte”,

[dentificarea  partilor
componente de bazi
ale aparatelor pentru
prijirea si  coacerea
produselor: tigaia
basculanta, friteuzele,
orill-ul, rotisorul,
oratarul, dulapurile-
combi

Descrierea principiului
de functionare, regulile
de exploatare si
masurile de securitate a
muncii a aparatelor
pentru  prajirea  si
coacerea produselor

Enumerarea etapelor de

curdtire i intretinere
corecta a
aparatelor pentru
prajirca §i1  coacerea

produselor in unitatile
de alimentatie publicd

Utilizarea in practicd a
aparatelor pentru préjire
Si coacerea a
produselor,

respectdnd masurile de
securitate a muncii




.abur”, ,abur combinat”),
particularitatile constructive,
principiul de functionare,
regulile de  exploatare
si masurile de securitate a
muncii

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

12. Utilajul p

entru fierberea-prdjirea produselor

UC12. Gestionarea utilajului
pentru  fierberea  /prijirea
produselor in sectia calda,

respectand  principiul  de
functionare,  regulile  de
exploatare masurile de
securitate a muncii

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

muncii

11.2

Aragazele, clasificarea,
destinatia,  particularitigile

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

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

Descrierea particularita
(ilor  constructive a
plitelor electrice si a
aragazelor

Utilizarea utilajului
pentru fierberea/prdjirea
produselor,

respectdnd regulile de
exploatare madsurile de
securitate a muncii

Enumerarea etapelor de

curatire si  intretinere
corecta a
aparatelor pentru
priajirea §1  coacerea

produselor 1n unitétile
de alimentatie publica

13. Utilajul pentru distribuirea preparatelor

UC13. Selectarea
cchipamentului de servire
specific preparatelor si
formei de deservire,
indicand tipurile,
particularitatile constructive,
principiul de functionare,
regulile de exploatare

si masurile de securitate a
muncii

13.1  Echipamentele de
servire, tipuri, destinatia,
clasificarea, constructia,
principiul functiondrii,
regulile de exploatare si
masurile de securitate a

muncii
13.2 Liniile de distributie,
tipurile, particularitatile

constructive, principiul de
functionare, regulile de
exploatare si madsurile de
securitate a muncii

Dotarea salii de consum

cu utilaje  necesare
deservirii
consumatorilor in
concordanta cu
sortimentul de
preparate

Completarea liniei de
distribugie cu utilaje in
dependenta de




sortimentul de
preparate

Intretinerea
cchipamentelor de
servire in unitagile de
alimentatie publica

14. Magsinile frigorifice

LIC14. Montarea si
intretinerea utilajului
frigorific specific unitatii de
alimentatie, asigurand explo
atarea utilajului in relatie cu
procesele tehnologice
asociate

14.1 Clasificarea utilajul

frigorific in  alimentatia
publica

14.2 Camerele frigorifice,
tipurile, destinatia,
particularitagile constructive,
regulile de

exploatare si masurile de
securitate a muncii
14.3 Dulapurile frigorifice

tipurile, destinatia,
particularitatile
constructive, regulile de

exploatare si masurile de
securitate a muncil
14.4 Tejghele frigorifice,

tipurile, destinatia,
particularitaiile constructive,
regulile de

exploatare §i masurile de
securitate a muncii

14.5 Vitrinele frigorifice
tipurile, destinatia,
particularitatile constructive,
regulile  de  exploatare
si masurile de securitate a
muncii

14.6 Mesele
frigorifice. tipurile,
destinatia, particularititile
constructive, regulile de

exploatare §i masurile de

securitate a muncii

Exploatarea  utilajului
frigorific specific
sectillor de producere
necesar pastrarii,
etalarii, comercializirii
si deservirii
consumatorilor

Descrierea  particularit
Afilor constructive si a
principiului de

functionare a utilajului
frigorific

Respectarea regulilor cu
privire la utilizarea,
curdfirea si intretinerea
corecti a  utilajelor
trigorifice




VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul
individual

Produse de
elaborat

Modalitati
de evaluare

Numiir de ore

Rezultatul invitdrii 1. Absolventul/candidatul la atribui
de munca, asigurand conditii optime de muncd, calitatea si eficacitatea activitatilor tehnologice

irea calificdrii poate organiza eficient locul

mobilierul tehnologic, ustensilele

Cerinfe privind curdtarea si igiena
spatiilor, utilajelor, instalatiilor si
ustensilelor

Cerintele tehnice faid de inventar,
utilaj si instalatii

Ghid de Bune Practici pentru
Siguranta Alimentelor

Clasificarea utilajului tehnologic —

comercial din sectorul
alimentatiei publice
Mobilierul tehnologic si

ustensilele de bucatirie

conceptuald

Portofoliu Derularea
HOTARARE Nr. 1209 din 08-11- Scheme prezentrii
2007 cu privire la prestarea PPT proiectelor
serviciilor de alimentatie publica: Poster
Studiu de Comunicari
caz
Cerinte  privind  utilajul  si Harta

Rezultatul invdtarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificrii poate asambla masinile de
prelucrare primard a materiei prime, respectind principul de lucru si mdsurile de securitate in

muncda

2.1 Mecanismele universale - Portofoliu Derularea
robotii Scheme prezentérii
2.2 Masinile pentru prelucrarea PPT proiectelor
primard a legumelor Poster

2.3 Masinile si mecanismele Studiu de Comunicari
pentru prelucrarea cdrnii §1 a caz

pestelui Harta

2.4 Masinile si  mecanismele conceptuald

pentru pregatirea aluatului si a

Lll..mt.l

Rezultatul invitdrii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate exploata utilajul
tehnologic/comercial, inventarul si ustensilele conform instructiunilor de exploatare, respectind
etapele de functionare si masurile de securitate a muncii




3.1 Masinile pentru tdierea pdinii
si a produselor gastronomice

3.2 Masinile pentru spalarea
veselei si a tacdmurilor

3.3 Aparatele pentru fierberea
produselor

3.4 Aparatele pentru prijirea si
coacerea produselor

3.5 Utilajul pentru fierberca-
prajirea produselor

3.6 Maginile frigorifice

Portofoliu
Scheme
PPT
Poster
Studiu de
caz
Harta
conceptuala

Derularea
prezentarii
proiectelor

Comunicari

Rezultatul invitirii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate utiliza utilajul pentru
masurarea volumetricd a materiilor prime si cdntirirea produselor in procesul de receptie,
reparare, deservire si comercializarea preparatelor culinare si a articolelor de cofetirie/patiserie

4.1 Echipamente de masurd si Scheme Derularea
control PPT prezentarii
4.2 Utilajul pentru masurarea si Poster proiectelor
cantarirea produselor Studiu de Comunicari
caz
Harta
onceptuald

Rezultatul invitirii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificirii poate selecta si dota sala de
consum cu utilaje necesare deservirii consumatorilor in concordanti cu sortimentul de preparate si
forma de deservire

5.1 Utilajul pentru distribuirea Scheme Derularea
preparatelor PPT prezentarii
5.2. Echipamentele de servire Poster proiectelor
5.3 Liniile de distributie Studiu de Comunicéri
caz
Harta
conceptuald

VIIL. Lucririle practice recomandate

Nr. Unititi de invitare Lista lucririlor practice Ore
d/o
1. Mecanismele universale — Lucrarea practicd nr.1 2
robotii Selectarea  mecanismelor  universale
destinate masinii menajere universale
(robotul), indicand tipurile si destinatia
lor
2. Masinile pentru Lucrarea practicd nr.2 2
prelucrarea Selectarea seturilor de cutite destinate
primard a legumelor masinii de curdtat cartofi si
raddcinoase. masinii de tdiat legume,
indicand tipurile si destinatia lor
3. Maginile si mecanismele Lucrarea practicd nr.3 2
pentru prelucrarea carnii i Selectarea si de ordonarea seturilor de
a pestelui cutite pentru masina de tocat carne/peste,
indicand tipurile si destinatia lor
4. Aparatele pentru fierberea Lucrarea practicd nr.4 2
hroduselor Selectarea cazanelor electrice pentru




fierberea felului I, II, III, sosuri indicand
regulile de exploatare si mdisurile de
securitate a muncii

In total




IX. Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta cadrul didactic in aplicarea curriculumului
unititii de curs F.04.0.012 Utilaje in unititile de alimentatie, oferind idei si solutii posibile
pentru proiectarea si derularea la clasi a activitiilor de predare- invatare-evaluare, in
concordantd cu specificul disciplinei. Unitatea de curs F.04.0.012 Utilaje in unitdtile de
alimentatie are un accentuat caracter practic-aplicativ §i presupune respectarea unor exigente ale
invatarii active si durabile. Din aceastd perspectivd, demersul didactic nu se concentreazi pe
"transmitere de cunostinte”, ci pe formarea §i exersarea de valori si atitudini pozitive.
Curriculumul orienteaza proiectarea, organizarea si desfagurarea demersului educational in
contextul unei pedagogii axate pe competente profesionale. O astfel de abordare prevede
proiectarea demersului didactic in vederea formarii unor competente la elevi care contribuie la
integrarea acestora la conditiile reale ale viefii mereu in schimbare.Unitatea de curs F.04.0.012
Utilaje in unititile de alimentatie publicd ofera posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor
ocupationale, de la simplu la complex, in vederea obiinerii unei calificari tehnologice la finele
fiecdrei etape de instruire pentru a asigura sansele de avansare profesionala pe piata muncii a
viitorilor specialisti din alimentatia publica.

Strategiile, metodele §i tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se vor
realiza in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitdji frontale,
urmitorii factori: scopurile si obiectivele propuse, continuturile stabilite, resursele didactice,
nivelul de pregatire initiald si capacitatile elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomanda utilizarea intr-o cit mai mare misurd a invatarii centrate pe elev. In acest
caz profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe cel ce
invati. Se vor promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvolta gandirea,
incurajeaza participarea elevilor, dezvoltd creativitatea si realizeazi o comunicare
multidirectionala.

Profesorul va utiliza urmditoarele metode, procedee si tehnici de predare-invafare:
prelegerea, explicatia, conversatia euristicd, dialogul;
observatia (vizite la agenti economici de profil);

munca independentd;

jocul de rol (situatii concrete legate de organizarea unitdtilor de alimentatie publicd);

@
o
o
® simularea (a diverselor situafii intalnite in activitatea si viafa reala);
[
® cxercitiul, discutiile in grup care stimuleazi critica;

o

activitate practicad;



® invatarea prin proiecte (claborarea unor mini proiecte cu teme date §i 0 anumitd structurd
sugeratd de catre cadrul didactic);
studiul de caz;

® navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitdfilor in unitafile de
alimentatie publica;

® studierea materialelor de specialitate (tiparituri, materiale pe suport electronic, cataloage,
reviste de specialitate etc.).

Varietatea metodelor de predare/invatare/evaluare va asigura asimilarea mai lesne a
materiei si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fatd de unitatea de curs si
specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare rezultat al invatérii,
propundndu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate.

In proiectarea didactica de lunga si scurti duratd profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atit la compartimentul competente, cit si la confinuturile recomandate. In

corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sintezi si evaluare, precum si

activitdti practice.

X. Sugestii de evaluare
Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competenie  presupune

efectuarea evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de
evaludri: initiald, formativd §i sumativa.

Activititile de evaluare la unitatea de curs F.04.0.012 Utilaje in unititile de alimentatie
publicd vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va
permite corectarea operativd a procesului de invitare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii
reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.

Forma de evaluare conform planului de invatamant la unitatea de curs F.04.0.012
Utilaje in unititile de alimentatie publicd este examen. Pentru a eficientiza procesele de
evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor tematica

lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecérei

evaluari.



Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

cognitive

Nr.
d/o

Produse
pentru
masurarea
competentei

Criterii de evaluare a produselor

Harta
notionald

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

Proiect

Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar
si coerent, logic si argumentat tema propusa
Completitudinea proiectului - felul in care au fost
evidentiate conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale
temei, competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic
si maniera in care acestea servesc continutului stiintific
Elaborarea si structurarea proiectului - acuratefea, 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

Referat

Corespunderea referatului temei

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

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrérii

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

Studiu de caz

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse. argumentarea
acestora

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauzd
Rezolvarea corectd a problemei. asociate studiului analizat
de caz

Punerea in evidenti a subiectului, problematicii $i
formularea studiului de caz

Logica sumarului

Referinta la programe




Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Noutatea si valoarea stiingifica a informatiei
Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor
Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor,
adaptarea continutului

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

Aprecierea critica, judecata personala a elevului
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Rezolvarea corecti a problemei, asociate studiului analizat
de caz

Demonstratie
cu ajutorul
mijloacelor

tehnice

Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice
Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe
secvente asociata cu explicatii practice sau conversatii
Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor
algoritmice in scopul transmiterii cunostintelor, formarii
deprinderilor, calitatilor si insusirii rolurilor in timp scurt §i
cu eficienta ridicata

Diapozitivul
PPT

Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozifionare si
substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv.
Substituentii sunt containerele din aspecte care addpostesc
continut precum text (inclusiv text corp, liste cu marcatori
si titluri), tabele, diagrame, ilustratii SmartArt, filme,
sunete, imagini si clip grafic.

Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice,
efecte tematice si fundalul) unui diapozitiv.

Poster

Un poster este o coald mare de hartie imprimatd ce se
lipeste pe un perete, pe suprafete ale structurilor de reclama
stradald sau pe o suprafatd verticala. In mod obisnuit
posterele sunt compuse att din elemente grafice cat si din
text, desi un poster poate fi complet grafic sau complet
compus din text.

Titlul: trebuie sa fie scurt si interesant; vizibil de la
distanta.

Scrierea: trebuie si fie suficient de mare si de lizibila. Daca
folosesti un computer, nu folosi prea multe fonturi. Scrie
propozitii scurte, care sunt vizibile de la distanta.

Imagini, fotografii, grafice: acestea ar trebui s sustind ceea
ce ai de spus si sa facd posterul interesant. Limiteazi-te la
citeva imagini care impresioneaza.

Prezentare: unde vei pozitiona titlurile, simbolurile,
marcatorii, casutele, fotografiile si imaginile? Fa o schita a
posterului inainte de a incepe. Pune impreund totul cu
atentie: posterul ar trebui si completeze formatul ales dar ar
trebui sa nu fie inghesuit.




Tabel

O foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici
cu specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop.
Aceasta reprezentare graficd permite a se introduce text,
date, formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe
rubrici.

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

Schem

Reprezentarea grafica simplificatd a elementelor sau
caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei masini, ale
unei instalatii, ale unui proces etc.

Reprezentarea grafica a schemelor este determinata de tipul
de schemi, dependent de numarul elementelor de confinut
si relatiile pe care le stabilesc acestea

Flaborarea unei scheme determind elevul sd fie atent la:
ordonarea continutului in pagind, conexiunea intre blocurile
de continut (prin linii sau sageti), directia sagetilor,
culoarea blocurilor de continut, marimea caracterelor etc.

10.

Harta
conceptualad

Reprezintd graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuta la
organizarea §i structurarea informatiei, pregdtirea pentru o
prezentare, planificarea unui proiect etc.




XI. Resursele necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in
cadrul unititii de curs F.04.0.012 Utilaje in unititile de alimentatie publicd, trebuie asigurat un
mediu de invitare autentic, relevant si centrat pe clev. Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar,
tabld interactiva sau proiector multimedia, mostre i sé aiba conditil ergonomice adecvate.

Standardul de dotare a silii de curs

Suprafata totald a salii de curs — nu ai putin de 30 m?

Suprafata pentru un elev — 1,0 m?

Numarul de locuri de lucru — 1 elev la o banca

Cerinte de amenajare si dotare a laboratoarelor/atelierelor

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practica trebuie s respecte standardele
de calitate, siguranta 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 catre
elevi a rezultatelor invatarii, si sd intruneascd anumite cerinte:

Suprafata totala a laboratorului — min. 20 m?
Suprafata pentru un elev — 1,5 - 2 m?
Numarul locurilor de lucru — min. 10 elevi
Igiend si sigurantd
Sistem de alimentare cu apa potabila si apa calda menajera.
Proceduri si materiale pentru colectarea deseurilor (pubele cu codare pe culori pentru reciclare).
Documentatie de instruire privind normele de sigurant alimentara (HACCP).
Solutii dezinfectante pentru echipamente (cantitate recomandata: 100 ml per sesiune).

Nr. crt. Denumirea Cantitatea Cantitatea per
per elev sala de curs

a) Echipamente
Tabla interactiva - 1
Calculator - 1
Proiector - 1

b) Echipamente sanitare

Ze Scurtd (halat) 1

Boneta (batista de tifon) in functie de 1
Sort numarul de 1
Stergar elevi 1
Incaltaminte de schimb 1
Manusi igienice 1

¢) Utilaj tehnologic

3. Magina de tocat carne electricd
Malaxorul

Plita electrica

Cuptorul electric

[riteuza

—_ e e

Dospitorul




[Frigider

1
d) Mobilier
Mese 1 30
Scaune 1 30

¢) Inventar si ustensile

(Cutite de bucitarie

Vesela si tacdmuri

Cantar de masé

Inventar pentru servirea bucatelor
Containere

Cratite si tigai

In functie de
numirul de
elevi

i b ek e




XII. Resursele didactice recomandate elevilor

[Locul in eare poate

Nr. i 1) { fi consultati/
Denumirea resursei
crt, accesata/
procurati resursa

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

2. Dlga Deseatnicova ,,Organizarea §i dotarea tehnicd a Biblioteca
unititilor de alimentatie publicid”, - Chisindu: ed.Centrul
didactico - stiintific ”Agroalimentar”

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

4. Pituscan Feodosie , Alexandru Scutaru ”Organizarea si Biblioteca
lehnica comertului”, - Chisindu: ed. UCCM, 2015

5. Poman Xoxios ,,XonoauinbsHoe o6opynoBanue”, -Mockaa: Biblioteca
3AO Wsparennckuii noM ,,PecTopaHHBIE BEIOMOCTH,
Mocksa, 2006

6. EBrennit Kpruios »» MTEKTPOMEXAHUIECKOE Biblioteca
obopymoBanue”, - MockBa: 3A0  M3garensckuii
oM “Pecropannsie Begomoctu”, 2006

7. Regulile de bazi ale comerfului cu amanuntul §i activitéti Biblioteca
in sfera alimentatiei  publice pentru  agentii
antreprenoriatului  din teritoriul Republicii Moldova.
Culegere de acte normative privind reglementarea
activititii comerciale pe teritoriul Republicii moldova,
Chigingu, 1996.

8. Constanta Brumar, Mariana Manole, Viorica-Bella Dorin, Biblioteca
Nicoleta Negoianu ,,Procese de bazd in alimentafie”, -
Bucuresti, ed.CD PRESS, 2018




