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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legatura dintre cererea de competente profesionale
necesare pietei muncii, expusd in standardul ocupational si programul de formare profesionali
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.06.0.014 Organizarea producerii este parte
integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele invatdrii pentru formarea profesionala initiald la calificarea Tehnician/ tehniciand
alimentatie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este elaborat in conformitate cu Planul de invi{imant 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
si 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 profesionala la unitatea de curs respectiva.

Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competentei profesionale

specifice in raport cu particularitatile individuale ale acestuia in calitate de subiect al procesului
educafional, in cunoasterea si aprofundarea cunostintelor teoretice in domeniul socio-educativ,
dezvoltand experiente individuale in procesul de studiere si pregitirea viitorilor specialisti pe
piata muncii.
In acest context, institutia de invatdmant se axeaza pe crearea 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; formand si
dezvoltand abilitéti si competente profesionale.

Pre-achizitii necesare
Unitdtile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:

F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara;

F.02.0.010 Bazele gastronomiei;

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitatile de alimentatie publica;

F.03.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie public;

F.04.0.013 Securitatea si sanitatea in munca

S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri

S.05.0.019 Preparate si garnituri

S.05.0.020 Chimia produselor alimentare



IL. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concurenia acerbi dintre agentii economici de
pe piafd, in conditiile globalizarii §i extinderii marilor retele comerciale si unitati de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modem si adaptat exigentelor consumatorilor necesiti
cunoagterea i utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitatile de
alimentatie publica.

Curriculumul disciplinar F.06.0.014 Organizarea producerii se centreazi pe dezvoltarea
abilitatilor si aptitudinilor profesionale ale elevilor, oferind o bazi solida de cunostinte teoretice

.....

sl practice necesare desfasurarii activitatii in unitifile alimentatiei publice, contribuind astfel la
formarea lor profesionala.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
unitafilor de curs orientate spre organizarea producerii in diverse tipuri de unitati de alimentaie
publicd, asigurarea unor standarde ridicate de preparare si servire a bucatelor, respectand
normele de sigurantd alimentara, gestionarea materiei prime si a personalului, contribuind la
reducerea cheltuielilor inutile, dezvoltarea abilitatilor de coordorare a personalului pentru a
asigura un flux de lucru eficient, intelegerea tendintelor moderne din alimentatia publica si
adaptarea lor la noile cerinte ale consumatorilor.

Absolventii acestui curs vor dispune de abilitati practice care 1i vor ajuta sa isi construiasca o
carierd durabild in domeniu, accesdnd roluri precum, manager de restaurant, tehnicieni in
alimentafia publica, bucatari sefi, coordonator de evenimente, specialist in managementul

resurselor umane sau antreprenor in domeniul alimentar.

III. Competentele profesionale si rezultatele invatirii

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

Competenta ca finalitate a procesului de formare profesionald, stabileste tipurile de
comportament profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si insusit de catre
elevi pe parcursul programului de instruire.

Conform Standardului de Calificare, tehnician/tehniciana alimentatie publica trebuie sa defind
competente profesionale, precum:
CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie
CP4. Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenti interna

CP6. Asigurarea conditiilor de securitate si sdnitate in munca (SSM) in sectorul de producere



CP9. Coordonarea procesului de achizitionare a materiei prime
CP10. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor

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

Astfel, la final de program, absolventul trebuie si demonstreze ci poate:

Ril. Identifica cadrul legislativ — normativ reglatoriu aplicat in unititile de alimentatie
publica

Ri2. Organiza procesul si locul de munca cu aplicarea normelor de securitate si sanatate in
muncd

Ri3. Analiza procesul de aprovizionare materii prime si auxiliare in  unititile de
alimentatie publica cu aplicarea normelor de securitate si sanitate in munci

Ri4. Intocmi documentele specifice activitatii profesionale in unititile de alimentatie
publica

Ri5. Asigura procesul tehnologic in sectiile de productie culinari

Ri6. Realiza calcule specifice in sectiile de productie culinara

Ri7. Determina etapele controlului calitétii productiei culinare in unititile de alimentatie

publice
IV. Administrarea unitatii de curs
Numiirul de ore
it Numiirul
Semestrul Contact direct A de h
Studiu de credite
Total ore L L - evaluare
i ) individual
Teorie Practica
VI 90 40 20 30 Examen 3




V. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare

Numirul de ore

g': Unititi de invitare Contact direct Studiu
i Total ore individ
Teorie Practica ual
1 Conceptul, clasificarea si
" |importanta organizirii producerii 6 4 i 5
in unitdtile de alimentatie publica.
2. |Componenta spatiilor din unitétile
. o 4 2 - 2
de productie culinari
3. |Aprovizionarea cu marfuri si
m‘ateru prlme . av unitdtilor de 12 6 ) 4
alimentatie publica
4. |Planificarea activitatii de
productie culinara si 14 4 6 4
documentatia tehnologica
5. |Gestionarea muncii personalului
. . 6 2 2 2
de productie culinari.
6. Orgg'mzarea proce.sulul muncii in 40 18 8 14
sectiile de productie
7. | Controlul calitatii productiei
culinare in unitétile de alimentatie 8 4 2 2
publice.
Total 90 40 20 30




VL. Unitatile de invatare

Unititi de competenti Unititi de continut e A tare
recomandate
1.Conceptul si importanta organizdirii producerii in
unitdtile de alimentatie publicd.

UCI. Explicarea conceptelor 1. Aspecte conceptuale privind | A.1 Descrierea organizirii
fundamentale, specifice domeniului |Organizarea producerii in eficiente a producerii in
de activitate, conform actelor unitatile de alimentatie publica. | unitatile de alimentatie
legislative, caracterizarea unitatilor |2. Nofiuni generale cu privirea | publica.
de alimentatie publicd conform la prestarea serviciilor de A.2 Specificarea functiilor
nomenclatorului- tip alimentatie publica conexe 1n organizarea

3. Criterii de clasificare a procesului de producere.
unitatilor de alimentatie A.3 Analizarea factorilor
publica. sociali si economici ce
4. Tipurile de unitati de influenteaza activitatea

alimentatie publica clasificate | unitatilor de alimentatie
conform HG 1209, revizuitd in | publica.

24.11.2023. A4 Clasificarea unitatilor
5. Forma de organizarea a alimentatiei publice, dupa
producerii in diverse UAP. diverse criterii.

A.5 Caracterizarea unitatilor
de alimentatiei publica dupa
tipuri, conform actelor

| normative.

2. Componenta spatiilor din unititile de productie culinard

UC2. Organizarea procesului in 1. Compartimentele specifice A.1 Descrierea spatiilor
spatiile de productie culinard unitatilor de alimentatie unitatilor de alimentatie
publica. publicd In dependenta de

2. Tipurile de fincdperi din| fluxul tehnologic.
cadrul unitétilor de alimentatie| A.2 Caracterizarea grupurilor

publica. de Incaperi in functie de

3. Legaturile interfunctionale destinatia functionala.

intre incaperile diferitor tipuri | A.3 Stabilirea cerintelor fata
de unitati de alimentatie de amplasarea rationala a
publica. grupurilor de incéperi.

4. Caracteristica grupurilor de | A.4 Schema de comunicare
incdperi functionale dupa intre grupurile de ncaperi ale
tipulsi capacitatea unitatilor de alimentatie
intreprinderii. publica.

3. Aprovizionarea, depozitarea materiilor prime si auxiliare in unititile de alimentatie
publica




UC3.1 Aprovizionarea cu materii

prime si documentatia de
evidentd operativa in unitatile de
alimentatie publici

1. Definirea si scopul
aproviziondrii in activitatea
unitatilor de alimentatie publica
2. Etapele procesului de
aprovizionare in cadrul
unitatilor de alimentatie publica
3. Cererea de marfuri si servicii
ale populatiei. Sursele de
aprovizionare.

4. Tipurile de aprovizionare cu
materii prime si auxiliare.

5. Metode de livrare si
transportarea materiei prime si
auxiliare in unitatatea de
alimentatie publica

6. Stocurile de materii prime si
auxiliare 1n unitatile de
alimentatie publica. Rotatia
stocurilor.

7. Receptia marfurilor in cadrul
unititilor de alimentatie
publica. Documente de evidenta
operativa

8. Contractul economic de
furnizare de produse. Tipuri de
contracte economice.

Al. Argumentarea
importantei aprovizionirii
in unitatile de alimentatie
publica.

A2. Specificarea etapelor
procesului de aprovizionare.
A3. Cercetarea cererii de
marfuri si serviciile
populatiei.

A4 Identificarea surselor de
aprovizionare, selectarea
furnizorilor.

AS. Caracterizarea formelor
de aprovizionare utilizate in
unitdtile de alimentatie
publica.

A6. Descrierea cerintelor
privind transportarea
materiilor prime si auxiliare.
A7.Stabilirea stocurilor
necesare de materii prime si
auxiliare .

A8. Analizarea metodelor de
receptionare a materiilor
prime si auxiliare, verificarea
documentelor de transfer
A9. Argumentarea rolului
contractului economic

A10 Specificarea etapelor de
intocmire a contractelor
economice de furnizare de
produse.

UC3.2 Organizarea lucrului in
spatiile de depozitare, gestionarea
fluxului de stocuri a materiilor
prime si auxiliare

1. Componenta grupului de
spatiilor de depozitare in cadrul
unitatilor de alimentatie
publicd, amplasarea si functiile
lor.

2. Amenajarea spatiilor pentru
depozitare, principiile de
optimizare a functionalitatii.

3. Cerintele sanitaro — igienice
privind spatiile de depozitare.
4. Metodele si termenii de
péstrare a materiilor prime si
semipreparatelor in depozit.

5. Evidenta documentara
privind péstrarea si eliberarea
materiilor prime si auxiliare din
depozite.

A.1 Caracterizarea spatiilor
de depozitare in cadrul
unitatilor de alimentatie
publica;

A.2 Descrierea schemei de
comunicare intre grupul
spatiilor pentru depozitarea
materiilor prime si auxiliare
A.3 Specificarea
echipamentelor din dotarea
depozitelor, amplasarea lor
A.4 Descrierea etapelor si
parametrii de péstrare a
alimentelor in camerele
frigorifice

A.5. Aplicarea cerintelor
sanitaro — igienice si de
siguranta a alimentelor in
spatiile de depozitare




UC3.3 Argumentarea rolului
ambalajelor in unitatile de
alimentatie publica

1. Rolul ambalajelor in
industria alimentara.

2. Criterii de clasificare, tipuri
de ambalaje utilizate in
unitdtile de alimentatie publica.
3. Factorii determinanti in
alegerea ambalajelor pentru
materii prime si auxiliare .

4. Circulatia ambalajelor .

A.6.Analizarea procesului de
eliberare a produselor din
depozite. conform

documentatiei de evidenta.

A.1 Caracterizarea
ambalajelor si functiile lor in
activitatea unitatilor de
alimentatie publica

A.2 Clasificarea ambalajelor
in dependentd de materialul
confectionat

A.3 Descrierea criteriilor de
selectie si marcare a
ambalajelor.

A.4 Specificarea ordinii de
restituire a ambalajelor

4.Planificarea activitdtii de productie culinard si documentatia tehnologicd

UC4. Organizarea activitatii de
productie culinara in unititile de
alimentatie publica

1. Scopul planificarii
productiei in activitatea
unitatilor de alimentatie
publica.

2. Definirea notiunii si structura
planului meniu

3. Meniul, definirea si functiile
listei meniu, modele de
prezentare

4. Criterii de intocmire a
meniurilor si a listei meniu

5. Tipuri de meniu si
caracteristica lor.

6. Documentatia tehnologica

A.1 Enumerarea etapelor
privind planificarea
productiei in unitatile de
alimentatie publica;

A.2 Identificarea criteriilor
de elaborare a planului
meniu:

A.3 Descrierea structurii
planului meniu

A.4 Specificarea criteriilor de
intocmire a meniurilor

A.5 Elaborarea listei meniu.
A.6 Ordonarea preparatelor
si bauturilor in meniu

A.7 Caracterizarea
pricipalelor tipuri de meniu
in functie de unitatile de
alimentatie publicd;

A.8 Analizarea
documentatiei tehnologice in
unititile de alimentatie
publica.

5. Gestionarea muncii personalului de productie culinard

UCS. Organizarea muncii
personalului de productie in
unitdtile de alimentatie publica.

1. Notiuni generale despre
productivitatea muncii in
unitatile de alimentatie publica;.
2. Factorii ce influenteaza

A.1 Definirea notiunii de
productivitate a muncii

A.2 Analiza factorilor ce
influenteazd productivitatea
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productivitatea muncii
personalului din unitatile de
alimentatie publica.

3. Organizarea muncii
personalului de productie in

4. Calitatile si atributiile
personalului de producere,
tinuta vestimentara.

5. Principii de ergonomie
aplicabile in unitétile de
alimentatie publica.

6. Cerinte profesionale fatd de
personalul de producere

7. Graficelor de lucru a

personalului de productie.

unitatile de alimentatie publica.

muncii.

A.3 Organizirea muncii si
cerintele fatd de personal de
productie.

A.4 Aplicarea regulamentului
intern

A.5 Respectarea cerintelor
fata de tinuta vestimentare in
spatiile de producere

A.6 Elaborarea graficelor de
lucru. Intocmirea fiselor de
post a personalului de
produtie.

6. Organizarea procesului muncii in sectiile de productie

UC6.1 Planificarea sectorului de
productie culinard in unititile de
alimentatia publici.

1. Organizarea sectorului de
productie si structura lui.

2. Notiuni de sectii si sectoare
de productie si tipurile lor.

3. Criterii de clasificare a
locurilor de munci conform
procesului tehnologic.

4. Cerinte ergonomice de
organizare a locului de munca
5. Diviziunea functionala a

6. Caracteristica liniilor
tehnologice in scopul
rationalizarii fluxului
tehnologic

muncii in sectorul de productie.

A.1 Specificarea etapelor
procesului tehnologic
conform fluxului tehnologic.
A.2 Descrierea principiilor
de functionare a spatiilor de
productie culinara.

A.3 Clasificarea locurilor de
muncé conform criteriilor de
clasificare

A.4 Organizarea rationala a
locurilor de munca

A.5 Aplicarea regulilor
ergonomice la planificarea
locurilor de munca

UC6.2 Functionarea spatiilor de
productie in unitétile de alimentatia
publica

1. Destinatia spatiilor de
productie.

2. Cerinte pentru organizarea
producerii In sectii

3. Componenta si suprafata
spatiilor de productie,
amplasarea

liniile tehnologice.

4. Legaturile inter-functionale
intre spatiile de productie
culinari.

A.1 Amplasare spatiilor de
productie conform fluxul
tehnologic.

A.2 Determinarea suprafetei
spatiilor de productie.

A.3 Argumentarea cerintelor
igienico- sanitare privind
dotarea sectoarelor de
productie.

A.4 Descrierea schemei de
comunicare intre spatiile de
productie.
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UC6.3 Organizarea lucrului in
sectiile de prelucrarea primari.

1. Destinatia sectiilor de
prelucrare primara.

2. Organizarea sectoarelor de
lucru in sectia de prelucrare
primara: legume si carne —
peste

3. Liniile tehnologice in se3tiile
de prelucrare primara

4. Locurile de munca prevazute
in sectiile de prelucrare
primara.

5. Schema organizarii
procesului tehnologic 1n sectiile
legume si carne — peste.

6. Echipamentele tehnologice
ale sectiilor de prelucrare
primard, marcarea si pastrarea
7. Calificarea lucratorilor in
sectiile de prelucrare primara

A.1 Destinatiei, cerintele de
amplasare a sectiilor de
prelucrare primara.

A.2 Analiza programului de
producere a sectiilor de
prelucrare primara.

A.3 Caracterizarea
sectoarelor de lucru in sectii
A4 Identificarea liniilor
tehnologice din sectiile de
prelucrare primara

A.5 Dotarea sectiilor de
prelucrare primara conform
schemei procesului
tehnologic

A.6 Descrierea regimului de
lucru al lucrétorilor in
sectiile de prelucrare
primara.

A.7 Analizarea
documentatiei tchnologice
din sectii

UC6.4 Functionarea sectiilor de
finisare. Sectiile culinare

1. Destinatia sectiilor de
finisare

2. Organizarea lucrului in
sectiile Bucate calde si Bucate
reci, sectoarele de lucru in
sectii.

3. Liniile tehnologice specific
in sectiile de finisare

4. Locurile de munci din secsii
5. Echipamentele tehnologice
ale sectiilor de finisare,
marcarea lor.

6. Calificarea lucratorilor in
sectiile de finisare.

7. Organizarea lucrului in
sectiile culinare, tipurile
sectiilor culinare. Organizarea
sectoarelor si locurilor de
munca.

A.1 Destinatia, cerintele fata
de amplasarea sectiilor de
finisare

A2 Identificarea liniilor
tehnologice si sectoarelor de
lucru in sectiile de finisare
A.3 Determinarea regimului
de lucru al sectiilor.

A.4 Enumerarea
echipamentelor tehnologice
din sectiile de finisare.

A.5 Descrierea cerintelor
privind locurile de munca si
regimul de lucru a
personalului de productie
A.6 Analiza schemei de
organizare a procesului
tehnologic in sectiile de
finisare si sectiile culinare
A.7 Studierea documentatiei
tehnologice din sectii.
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UC6.5 Organizarea lucrului in
sectiile specializate

1. Amplasarea sectiei
specializate in cadrul unitatii de
productie culinara

2. Organizarea procesului
tehnologic in sectia de
patiserie - cofetarie.

3. Spatiile si liniile tehnologice
in sectia specializate.

4. Locurile de munca in sectia
specializata

5. Echipamentele tehnologice
ale sectiei specializate,
marcarea $i pastrarea.

6. Calificarea lucratorilor in
sectiile specializate.

A.1 Destinatia, cerintele de
amplasarea a sectiei
specializate.

A.2 Identificarea procesului
tehnologic in sectiia
specializata

A.3 Caracterizarea
echipamentelor tehnologice
in sectia specializata

A.4 Descrierea cerintelor
privind locurile de munca si
regimul de lucru a
personalului de productie
A.5 Analiza schemei
procesului tehnologic in
sectia patiserie - cofetarie
A.6 Studierea documentatiei
tehnologice din sectie

UC6.6 Organizarea lucrului in
sectiile auxiliare

1. Destinatia si amplasarea
sectiilor auxiliare

2. Organizarea si regimul de
lucru in sectiile auxiliare

3. Echipamentele tehnologice si
inventarul din sectii

4. Operatiile tehnologice
conform locurilor de munci in
sectiile auxiliare

A.1 Descrierea cerintelor de
amplasare a sectiilor
auxiliare.

A.2 Caracterizarea
echipamentelor tehnologice
din sectiile auxiliare

A.3 Specificarea regulilor de
utilizare a detergentilor si a
solusiilor dezinfectante

A.4 Specificarea regulilor de
utilizare a detergentilor si
solutiilor dezinfectante.

A.S Stabilirea cerintelor
privind colectarea si
utilizarea deseurilor.

A.6 Analizarea
documentatiei tehnologice
din sectii

UC6.7 Organizarea lucrului la

liniile de autoservire in unitatile de

alimentatie publica.

1. Destinatia si amplasarea
liniilor de autoservire in
unitatile de alimentatie publica.
2. Formele de autoservire in
unitatile de alimentatie publica.
3. Particularitétile de organizare
a lucrului la liniile de
autoservire.

4. Locurile de munci la liniile
de autoservire, inventarul si

ustensivele necesare.

A.1 Descrierea cerinfele de
amplasare a liniilor de
autoservire la diverse unitati
de alimentatie publica

A.2 Descrierea sistemelor de
distributie

A.3 Caracterizarea locurilor
de munca la liniile de
autoservire.

A.4 Analizarea
documentatiei tehnologice

7. Controlul calitatii productiei culinare in unititile de alimentatie publice.
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UC7. Descriere formelor de 1. Notiuni generale privind A.1 Definirea notiunii de

controlul si aprecierea calitatii la verificarea calitatii productiei | control al calitatii

unitatile de productie culunara culinare. preparatelor culinare.
2. Tipurile si organele de A.2 Caracterizarea tipurilor
control la unitétile de de control in alimentatia
alimentatie publica. publica
3. Componenta comisiei de A.3 Verificare calitatii

triere si metodele de apreciere a | productiei culinare la
calitafii bucatelor. Registrul de | unitatile de alimentasie

triere. publica
4. Criterii de apreciere a A.4 Argumentarea rolului
calitatii productiei culinare. organelor de control

A.5 Analiza etapelor
desfasurdrii procesului de
triere

A.6 Completarea registrului
de triere, analiza rezultalor.

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Modalititi de | Numir de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare ore

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate identifica cadrul
legislativ — normativ reglatoriu aplicat in unititile de alimentatie publicd

1.Hotdrarea guvernului Nr. 1209 din Harta notionala  |Derularea 2
08.1.1 .2007 cu  privire la. vprestarea Harta conceptuala pregentaru
serviciilor de alimentatie publica. proiectelor
. . iul
2. Legea Nr. 186 din 10 iulie 2008 Portofoliu o
Comunicari

privind privind securitatea si sinitatea in
munca.

3. Regulamentul cu privire la
receptionarea marfurilor conform
cantitdtii si calitdtii In R.M nr.1068 din
20.10.2000

Rezultatul invatarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul si
locul de munca cu aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd

. : . 4
1.Cerinte ergonomice de organizare a

locului de muncd pentru prepararea

bucatelor.

2.Norme igienico - sanitare aplicate in
cadrul proceselor tehnologice in sectii de
productie culinara.
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Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalititi de
evaluare

Numir de
ore

Rezultatul invitirii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza procesul de
aprovizionare cu materii prime si auxiliare in unitatile de alimentatie publica cu aplicarea
normelor de securitate si sandtate in munca

1. Etapele procesului de aprovizionare in
unititile de alimentatie publica

2. Caracteristica si cerintele fata de
spatiile de depozitare. Regimul de
pastrare a produselor

3.Consecutivitatea eliberarii materiilor
prime de la depozit. Inventarul si
instrumentele utilizate.

4. Documente de evidenta operativa

5. Tipuri de ambalaje si functiile lor.
Criterii de clasificare, marcarea si
circulatia ambalajelor. Instrumentele
folosite la deschiderea ambalajelor.

Studiu de caz
Prezentéri in PPT
Proiect in grup
Tabel

Comunicari

Derularea
prezentarii
proiectelor

Prezentarea
tabelelor

Prezentarea
actelor

ce atesta
cantitatea
si calitate.

Rezu!t};rw invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate intocmi
documentele specifice activitatii profesionale in unitdtile de alimentatie publici

1. Structura planului meniu

2. Tipuri de meniuri. Criterii de elaborare
si prezentare a meniului.

3. Calcule specifice in sectiile de
productie culinara.

Studiu de caz
Proiect individual
Proiect in grup

Meniu

Derularea
prezentarii
Prezentarea
opiniilor
personale
bazate pe o
analiza

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate asigura procesul
tehnologic in sectiile de productie culinara

1. Cerinte fatd de amplasare si legéturile
intre incéperile de productie. Fluxul
tehnologic in spatiul de productie.

2. Cerinte de organizare a locului de
muncd in sectiile de prelucrare primari.

3. Cerinte de organizare a locului de
muncad in sectiile de finisare.

4. Cerinte de organizare a locului de
muncd in sectia specializati.

5. Cerinte de organizare a locului de
muncd 1n sectiile auxiliare.

6. Cerinte de organizare a locului de
muncd pentru liniile de autoservire.

Proiect individual
Proiect in grup

Schema

Comunicari

Derularea
prezentérii
proiectelor

Prezentarea
tabelelor si
schemelor
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Modalitiitide | Numiir de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare ore

Rezultatul invigarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza calcule
specifice in sectiile de productie culinari

1. Programul de lucru al sectiilor. Studiu de caz Comunicéri
g' gaicuiui numrilru} ge cbonsllmatolll‘l pte ZL 1 Project individual Derularea 2
Zi. alculul numarul de bucate realizate pe prezentirii
) e 1ea .. roiectelor
4.Calculul utilajului in sectiile de P
prelucrare.

Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate determina etapele
controlului calitatii productiei culinare in unititile de alimentatie publice

1. Factorii ce determina calitatea Studiu de caz Derularea
produselor. Prezentiiri in PPT prezentarii 9
2. Organele de control la unititile de Proiect in grup proiectelor
alimentatie publici.
. e Registre Analizarea
3. Ordinea de desfasurare a triajului. & tabelul

Registrul de triere. Mostre de produse

4. Criterii de apreciere a calitatii
productiei gata.
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Nr.

d/o

VIIL Lucririle practice/de laborator recomandate

Unititi de invatare

Lista lucririlor practice

Aprovizionarea,  depozitarea
materiilor prime si auxiliare in
unititile de alimentatie publica

Lucrare practica nr.1

Examinarea actelor legislative, ce atestd cantitatea
si calitatea materiilor prime si auxiliare
receptionate de la furnizor sau producitor.
Completarea  actelor privind necorespunderea
calitafii sau a lipsei produselor alimentare

Planificarea  activitatii  de
productie  culinara si
documentatia tehnologica

Lucrare practica nr.2

Elaborarea meniului si a listei meniu, respectidnd
criteriile de Intocmire a meniurilor.

Lucrare practica nr.3
Elaborarea programului de lucru a intreprinderii
Calculul numarului de consumatori pentru o zi de
lucru. Repartizarea procentuald a preparatelor pe
grupe de bucate realizate pe zi.

Lucrare practici nr.4
Calculul numadrului total de bucate, indicand
grupele de bucate realizate pentru o zi In
dependentd de tipul unitatii de alimentatie publica.

Gestionarea
personalului  de
culinara.

muncii
productie

Lucrare practica nr.5
Organizarea rationald a procesului de productie,
planificarea sectoarelor si sectiilor in diferite unitati
de alimentatie publica.

Organizarea procesului muncii
in sectiile de productie

Lucrare practica nr.6
Calcularea numarului necesar de personal in sectiile
de prelucrare primara conform datelor specificate
in programul de lucru al sectiilor pentru un schimb
de lucru.
Calculare si alegerea utilajului tehnologic pentru
sectiile de prelucrare primara si amplasarea lui
conform fluxului tehnologic.

Lucrare practica nr.7
Calcularea numarului necesar de personal in sectiile
de finisare conform datelor specificate in programul
de lucru al sectiilor pentru ziua de referinta.
Specificarea utilajului tehnologic pentru sectiile de
finisare i amplasarea lui conform fluxului
tehnologic

Lucrare practica nr.8
Calcularea numarului necesar de personal in sectiile
specializate  conform datelor specificate in
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programul de lucru al sectiei specializate.
Specificarea utilajului tehnologic pentru sectia
specializatd si amplasarea lui conform fluxului
tehnologic.

Lucrare practica nr.9
Amplasarea echipamentelor de servire la unitétile
cu acces liber si limitat. Calculul lungimii si latimii
| liniilor de autoservire in sectiile de finisare.

Lucrare practica nr.10
Completarea actelor de control a calitétii bucatelor,
conform Registrului de analiza senzoriala.
Descrierea desfasurarii etapelor analizei senzoriale
si calculul punctajului. Completarea registrului de
triere a bucatelor

5. | Controlul calitatii productiei
culinare in  unitatile de
alimentatie publica.

Total 20

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul  modular [7.06.0.014 Organizarea producerii orienteaza proiectarea
activitdtii educationale, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si
formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale
generale si specifice, corespunzatoare standardului ocupational.

in procesul de instruire orientat spre formarea competentelor profesionale la unitatea de curs

F.06.0.014 Organizarea producerii, vor fi aplicate metodele de predare-invatare-evaluare ce
asigurd dezvoltarea si consolidarea celor trei componente ale competentelor: cunostinte, abilititi
si atitudini.
Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se vor realiza in
cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale, activititi in
grup si activitdfi individuale. Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative:
activitatea in grup contribuie la formarea competentei de preparare, dezvoltind si abilititi de
parteneriat, de cooperare, colaborare, luare de decizii etc., iar activitatea individuald dezvolta
abilitdti de actiune independenta, autoinstruire, responsabilitate etc.

La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacititile
elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomandd utilizarea intr-o cit mai mare masurd a invatarii centrate pe elev. in acest caz
profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicAnd activ pe cel ce

invatd. Se vor promova metode activ - participative, centrate pe elev, care dezvoltd gandirea,
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incurajeazd participarea elevilor, dezvoltd creativitatea si realizeazi o comunicare
multidirectionala.

Pentru unitatea de curs F.06.0.014 Organizarea producerii se vor proiecta diverse
categorii de metode, printre care:
Metode de deschidere: jocuri de spargere a ghetii, energizante si sondarea asteptarilor elevilor.
Metode de informare si dezvoltare intelectuali: lecturi, prezentiri, tehnici de vorbire, instruire
interactiva, demonstratii.
Metode de lucru in grup si invitare sociali: activititi colaborative, stimularea creativitatii si
solutionarea de probleme in grupuri.
Metode de invitare individualid: elaborarea de lucrdri individuale, prezentarea produselor
finale.
Metode de stimulare a creativititii: exercitii de brainstorming, crearea de proiecte inovative.
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 profunda si intensa in procesul de formare a propriei personalitati. Lectiile vor fi

organizate in mod dinamic, stimulénd interesul, curiozitatea si dorinta elevilor de a invita.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea proeesului de Invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul Intregului proces de instruire structurata in trei tipuir de evaluari: inifiala,
formativa si sumativa.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs F.06.0.014 Organizarea producerii vor fi
orientate spre motivarea elevilor §i obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite
corectarea operativd a procesului de invagare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii reeiproce,
evidentierea suceeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.

Evaluarea initiald va fi realizatd la inceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de Invéagare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avéind
posibilitatea si-si argumenteze raspunsul. Evaluarea inifiald destinatd identificarii capacititilor
de invatare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invitare, nivelul la
eare s-au format deprinderile de muned inteleetuala si gradul de dezvoltare al acestora,
vocabularul comercial format, disponibilititile de comunicare si relationare ete.

Evaluare formativa va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurdnd o periodicitate
eficientd procesului de formare profesionald, destinatd identificarii punctelor tari si slabe ale

instruirii, determindnd o analiza suficient de obiectiva a mecanismelor si cauzelor esecului sau
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succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrdrilor practice si

realizdrii de proiecte din domeniul activititii comerciale.

Evaluarea sumativa sau finala va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an

academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,

rezultatelor invatérii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii elevilor prin

raportare la finalitagile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare conform

planului de invatamant la unitatea de curs F.06.0.014 Organizarea producerii 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/eriterii de

notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a

competentelor cognitive

Nr.
d/o

Produse
pentru
masurarea
competentei

Criterii de evaluare a produselor

Portofoliul

Validitatea portofoliului - gradul in care acesta acoperd unitar si
coerent, logie si argumentat tema propusa.

Completitudinea portofoliului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdiseiplinare ale temei, competentele
si abilitatile de ordin teoretie si practic si maniera in care aeestea
servesc continutului tematicii. Elaborarea si structura portofoliului -
acuratefea, rigoarea si coerenta demersului tematic, logica si
argumentarea  ideilor, eorectitudinea  coneluziilor.  Calitatea
materialului folosit in realizarea portofoliului, bogatia si varietatea
surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora, semnificatia
datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce portofoliu in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.

Proiectul

Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperd unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa.

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidenfiate
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
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abordarea temei sau in solutionarea problemei.

Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltdrii temei Adecvarea la
continutul 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

Studiul de caz

Corectitudinea interpretdrii studiului de caz propus Calitatea
solutiilor, ipotezelor propuse, argumenta

rea acestora

Corespunderea solutiilor, ipotrzelor propuse

pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvaté a terminologiei in cauzi

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
Evidentierea subiectului, problematicii si

formularea studiului de caz

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

Capacitate de analizd §i de sintezd a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formulirii si a realizarii

Personalizarea (si nu fie lucruri copiate)

Aprecierea critica a elevului

Corectitudinea interpretarii studiului de caz

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumen-

tarea acestora

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvatd a cazului analizat

Corectitudinea lingvisticd a formularilor

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz

Tabelul

Foaie cuprinzdnd nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop.

Schemi

Operatiile sau fazele procesului tehnologic, ordonate intr-o fireasci
succesiune care sta la baza realizarii unui tip de preparat.

10.

Harta
conceptuala

Reprezintd graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuti la
organizarea §i structurarea informatiei, pregitirea pentru o

prezentare, planificarea unui proiect etc
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatirii

N Denumirea Cantitatea Cantitatea per sali de
r. crt. per elev curs
a) Mobilier
1. Mese Cel putin 1 unitate In functie de numérul
pentru 2 elevi de elevi
2. Scaune 1 30
3. Masa pentru profesor - 1
4, Tabla - 1
b) Instrumente si dispozitive
5. Tabld interactiva/ Proiector - 1
multimedia/Televizor smart
6. Laptop/Calculator cu - 1
conexiune la internet sau wifi
T Gadgeturi folosite in scopuri 1 in functie de numarul
educationale de elevi
Nr. crt. Denumirea Cantitatea Cantitatea per sali de
per elev curs
a) Mobilier
L. Mese Cel putin 1 unitate in functie de numarul
pentru 2 elevi de elevi
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
conexiune la internet sau wifi
7. Gadgeturi folosite in scopuri 1 in functie de numarul
educationale de elevi




Cerinte de amenajare si dotare laboratoarelor/atelierilor

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practica trebuie sa 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
sa Intruneasca anumite cerinte:

Suprafata totald a laboratorului — cel putin 20 m?
Suprafata pentru un elev — cel putin 2 m?

Numarul locurilor de lucru — 12-15 elevi

Nr. Denumirea Cantitatea Cantitatea
crt. per elev per atelier

a) Echipamente sanitare

I Scurtd (halat), boneta (batistd de tifon), 1 in functie
sorf, stergar, pantaloni, incil{iminte de de pumérul de
schimb, ménusi igienice elevi

b) Mobilier si tehnica sanitari

1. | Dulapuri pentru pastrarea echipamentului de - 6
protectie
2. | Masi de lucru Cel putin 1 6
unitate pentru 2
elevi
3. | Chiuveta - 1-2
4. | Rafturi/stelaje pentru pastrarea - 1-2
veselei/ustensilelor/tavilor de copt

¢) Utilaj tehnologic

1. | Masina de tocat carne . 1
2. | Plita electrica - 2-4
3. | Cuptor electric - 1

23



4. | Friteuza electrica - 1
5. | Frigider - 1
6. | Cantar electronic - 2
d) Inventar si ustensile
cutite 1 12-15
1.
2. Palete/tocdtoare din lemn sau plastic 1 12-15
3. Boluri (din sticla, inox, ceramici) 1 20
4. Cratite de diferite dimensiuni - 6-8
5. Tigai de diferite dimensiuni - 6-8
6. Soteuze - 5
7. Spatule - 5
8. Ciocan pentru carne - 2
9. Foarfece - 1
10. Sita - 2
11. Spumiera - 2
12. Rézatoare - 2
13. Polonicice - 3
14. Cani gradata - 2
15. Tacamuri - 20
16. Veseld pentru servire - 12-15

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. crt.

Denumirea resursei

Locul unde poate fi
consultati/ accesati
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resursa

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

Coman Gh., Gh.Bujoreanu .Organizarea, planificarea si Biblioteca
conducerea U.A.P. —Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogici,

1980. 429p

Deseatnicov Olga, Nina Mija, Mircea Bernic .Organizarea si Biblioteca
dotarea tehnicd a U.A.P.- Chiginau:, UTM 2005.- 106p.

Deseatnicov Olga, Nina Mija, Mircea Bemic. Biblioteca
Proiectarea U.A.P.- Chigindu:, UTM 2010.- 106p.

Florea C. Indrumar pentru unitiile de alimentatie publica. - Biblioteca
Bucuresti: Editura Tehnica, 1985. - 270p.

Nicolescu R. Tehnologia activititii in restaurant si bar. — Biblioteca
Bucuresti: Editura Turism, 1985. -248p.

Bucura Dana Alice, Auxiliar curricular pentru Biblioteca

»~Amenajarea spatiilor de productie culinari si de
patiseri - cofetérie”
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