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I. Preliminarii

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

Curriculumul modular la unitatea de curs S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri este parte
integratd a curriculumului specialititii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele invatarii pentru formarea profesionald initiald la calificarea 0721.2.1 Tehnician/
tehniciand alimentatie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este elaborat in conformitate cu Planul de invédtimant 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.

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

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

Unitatea de curs Preparate lichide si sosuri le ofera elevilor atat cunostinte teoretice si
abilitdti practice, necesare pentru intelegerea notiunile de baza a procesului tehnologic, insusind si
realizand circuitul tehnologic de producere a preparatelor culinare, aplicind metodele de tratare
culinard a produselor alimentare, prognozand procesele de formare a calitatii productiei alimentatiei
publice si utilizdndu-le corect.

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

In acest context, institutia de invatimant se axeazi 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 dezvoltind abilitéti si competente profesionale.

Unitdtile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pand la demararea procesului de
instruire la de curs Preparate lichide §i sosuri :

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 public;
S.01.A.032 Principiile nutritiei

S.01.L.044 Merceologia produselor alimentare

II. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concurenta acerba dintre agenfii economici de
pe piata muncii, in conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale si unititi de
alimentatie publica, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor consumatorilor
necesitd cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitatile de
alimentatie publica.

Unitatea de curs S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri reprezinta o componenta esentiala in
procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul alimentatiei publice. Aceastd unitate de
curs este deosebit de importanta prin formarea rezultatelor invatirii ce duc la dezvoltarea
competentelor profesionale necesare intr-un sector dinamic si in continud expansiune, care
presupune o adaptabilitate rapida la schimbarile pietei muncii si la cerintele consumatorilor.

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publicd intr-o mare mdasurd este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioarad si
diversificata. In acest context, utilitatea acestei unititi de curs S.03.0.018 Preparate lichide si

sosuri constd in Insusirea procedeelor tehnologice de preparare a bucatelor, ce le vor permite si

selecteze posibilitatile de modificare controlatd a compozitiei, formei, culorii, gustului si aromei
preparatelor culinare, sd formeze un algoritm de verificare a procesului tehnologic si a calitatii
produsului finit.

Astfel, formarea profesionala in acest domeniu contribuie nu doar la satisfacerea cerintelor
pietei, ci si dezvoltarea unor practici eficiente in industria alimentara.

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

- cunostinte si principii generale din domeniul alimentatiei publice, pentru a poseda notiunile de
baza a procesului si a ciclului tehnologic necesar activitaii unei unitati;

- abilitdti cognitive si practice de respectare a etapelor si proceselor de preparare a preparatelor
lichide si sosuri in conformitate cu documentatia normativ-tehnica;

- prognozarea proceselor de formare a calitatii preparatelor, montarea si decorarea preparatelor

lichide si sosuri, manifestand creativitate si simt estetic.



II1. Competentele profesionale si rezultatele invitirii

Calificarca profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invitarii, specificate in
standardul de calificare, care demonstreazi detinerea de catre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

In contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare
profesionali stabileste tipurile de comportament profesional, ce urmeaza a fi format de catre cadrele
didactice si insusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integririi socio-profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstratd prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea si dezvoltarea acestora.

Conform Standardului de calificare, Tehnicianul/ tehniciana in alimentatia publicd trebuie
sa detind competente, precum:

COMPETENTE PROFESIONALE (CP):

CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;

CPs. Llaborarea fiselor tchnologicc alc preparatclor culinarc;

CP1o. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor;

CP11. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei prime,
pregitirea semipreparatelor;

CP12. Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare.

Conform Standardului de calificare, in vederea acorddrii calificarii Tehnician/ tehniciand in
alimentatia publicd, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale invatarii care deriva
din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, la finele studierii unitatii de curs S.03.0.018 Preparate lichide §i sosuri, absolventul va fi
capabil si:

Ri1 organizeze locul de munca cu aplicarea normelor de securitate si sindtate in munci;

Ri: intocmeasca fise tehnologice ale preparatelor lichide si sosurilor in baza retetarului,
manifestind creativitate;

Ri; realizeze calcule necesare pentru stabilirea consumului de materii prime;

Ris efectueze procesul de pregitire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a
preparatelor lichide si sosurilor, cu respectarea normelor de igiend si SSM;

Ris asigure pregtirea preparatelor lichide si sosurilor, conform retetarului si retetelor noi, in baza
indicilor organoleptici;

Ris monteze si orneze preparate lichide si sosurile, respecténd regulile de servire, manifestand

creativitate.



IV. Administrarea unitatii de curs

Numirul de ore <
Numirul
Semestrul | - Forma de d
emes Total A Contact direct Studiu CRa ey e‘
ore ; - individual credite
Teorie |Practica |[Laborator
M1 150 75 31 36 75 EX 5
V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare
Nr Unititi de invitare Numirul de ore Studiul
d/o. Total Contact direct individual
Teorie | Practici| Laborator
1. | Importanta preparatelor lichide in 2 2 - - -
alimentatie si clasificarea lor _
2. | Prepararea bulioanelor 11 2 - - 9
3. | Prepararea supelor drese 42 10 2 12 18
4. | Prepararea supelor limpezi si supelor 24 4 2 6 12
piure/creme
5. | Prepararea supelor de lapte, dulci si reci 22 4 2 6 10
Prepararea sosurilor calde 30 6 6 16
7. | Prepararea sosurilor reci 19 3 = 6 10
Total 150 31 8 36 75

V1. Unitatile de invitare

Unititi de competenta

Unitati de continut

Abilitati

1. Importanta preparatelor lichide in alimentatie si clasificarea lor

UC1. Pregétirea materiei| 1.
prime si auxiliare pentru

Importanta

preparatelor| A
culinare lichide in alimentatie.

prepararea supelor,| 2. Clasificarea preparatelor| alimentatie.

respectand etapele culinare lichide. Ay Caracterizarea preparatelor

procesului tehnologic. 3. Cerinte de pregatire a materiei| culinare lichide conform
prime de bazd si auxiliard| clasificarii.

pentru prepararea supelor.

4. Procesul tehnologic de| pregétire a materiei prime de baza
pregatire a semipreparatelor. si auxiliard pentru prepararea
supelor conform etapelor

procesului tehnologic.
Ay Identificarea etapelor

Argumentarea  importantei

preparatelor culinare lichide in

A3 Descrierea cerintelor de

procesului tehnologic de pregatire
a semipreparatelor
retetarul.

respectand




Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilititi

2. Prepararea bulioanelor

UC2. Prepararea| 1. Clasificarea si sortimentul| A, Caracterizarea sortimentului de
bulioanelor, din: oase, bulioanelor (fondurilor de| bulioane conform clasificarii.
carne, carne S§i oase. bazi). A> Descrierea etapelor procesului
pasare, peste, ciuperci cu| 2. Procesul tehnologic de| tehnologic de preparare a
respectarea etapelor preparare  a  bulioanelor.,| bulioanelor (fondurilor de baza)
procesului tehnologic si cerinte de calitate. respectand retetarul.

a  cerintelor igienico-| 3. Modificarile fizico-chimice ce| A3 Prepararea bulioanelor cu
sanitare si a normelor de intervin in urma tratamentul | respectarca consecutivitatii
SSM. termic. etapelor procesului tehnologic.

4. Defecte, cauze si posibilitatile| A4 Aprecierea calitatii bulioanelor
de remediere/ prevenire la| (fondurilor de baza) in baza
prepararea bulioanelor. | indicilor organoleptici.

Termenele si conditiile de| As Explicarea modificarilor ce au
pastrare a bulioanelor. loc la prepararea bulioanelor
(fondurilor de bazd) in baza
cerintelor de calitate.
Asg ldentiticarea cauzelor
defectelor apdrute la prepararea
bulioanelor.
A7 Propunerea, dupa caz, a
posibilititilor de remediere a
defectelor identificate.
Ag Specificarea termenelor si
conditiilor ~ de  pastrare a
bulioanelor  conform  actelor
legislative in vigoare.
3. Prepararea supelor drese
UC3. Efectuarea| 1. Clasificarea si caracteristica| A; Caracterizarea sortimentului
operatiilor tehnologice borsurilor. supelor drese.
de preparare a supelor| 2. Procesul tehnologic de| Az Descrierea etapelor procesului
drese cu respectarea preparare a borsurilor, cerinte | tehnologic de preparare a supelor
cerintelor igienico- de calitate, reguli de servire. drese cu respectarea
sanitare si a normelor de| 3. Modificarile fizico-chimice ce| consecutivitatii etapelor procesului
SSM. intervin in urma tratamentul | tehnologic.
termic la prepararea| A3z Prepararea supelor drese cu
borsurilor. respectarea consecutivitatii

4. Clasificarea si caracteristica ctapelor pr(.)cesului te.hnc.).logic.
sciurilor. Ay Aprecilerea calitatii 'su-pe?lor

5. Procesul tehnologic de drese 1.n. baza indicilor
preparare a  sciurilor, cerinte organolept}CL L
de calitate, reguli de servire. As -Descrlerea modalitatilor Ade

6. Modificirile fizico-chimice ce servire a supelor drese, respectand




Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilititi

intervin in urma tratamentul
termic la prepararea sciurilor.

Clasificarea si caracteristica
ciorbelor (rasolnicurilor).
Procesul tehnologic de
preparare a ciorbelor, cerinte
de calitate, reguli de servire.
Modificarile fizico-chimice ce
intervin In urma tratamentul

termic la prepararea ciorbelor.

10.

11.

12.

Clasificarea si caracteristica
supelor picante (soleanca).
Procesul de
supelor picante,
cerinte de calitate, reguli de
servire.

Modificarile fizico-chimice ce

intervin In urma tratamentul

tehnologic
preparare a

termic la prepararea supelor
picante (soleanca).

13.

14.

15.

16.

Clasificarea si caracteristica
supelor de cartofi, legume,
crupe, paste fdinoase.

Procesul de
supelor de
cartofi, legume, crupe, paste
fdinoase, cerinte de calitate,
reguli de servire.

Modificarile fizico-chimice ce

intervin in urma tratamentul

tehnologic
preparare a

termic la prepararea supelor
de cartofi,
paste fainoase.

legume, crupe,

de remediere/prevenire la
prepararea supelor drese,
termenii si  conditiile de
pastrare.

regulile de servire.

A¢ Explicarea modificarilor ce au
loc la prepararea supelor drese 1in
baza cerintelor de calitate.

Az cauzelor
defectelor apdrute la prepararea
supelor drese.

Identificarea

Ag  Propunerea, dupa caz, a
posibilitatilor de remediere a
defectelor identificate.

Ag Specificarea termenelor si

conditiilor de péstrare a supelor
drese conform actelor legislative
in vigoare.

4. Prepararea supelor limpezi si piure/creme

ucC4. Realizarea
procesului tehnologic de
preparare  a
limpezi

supelor

si supelor

1.

Clasificarea si caracteristica
supelor limpezi.

Procesul
preparare a

de
supelor limpezi,

tehnologic

A, Caracterizarea sortimentului
supelor limpezi conform
clasificarii.

A> Argumentarea proceselor ce

9




Unitiiti de competenta Unitiiti de continut Abilitati

creme cu  respectarea cerinte de calitate, reguli de| intervin 1in timpul prepardrii

consecutivitatii etapelor servire. elementelor de limpezire si

procesului tehnologic si| 3. Garnituri  pentru  supe tratamentului termic a supelor

cerintelor igienico - limpezi. Cerinte  de limpezi.

sanitare si a normelor de calitate. Aj Descrierea proceselor

SSM. 4. Modificarile fizico-chimice ce| tehnologice de preparare a supelor
intervin in urma tratamentul| limpezi si supelor piure/creme cu
termic la prepararea supelor| respectarca consecutivitatii
limpezi. etapelor procesului tehnologic.

5. Metodele de limpezire a| A4 Prepararea supelor limpezi si
consomeurilor si procesele ce| supelor piure/creme cu respectarea
intervin in timpul prepardrii| consecutivitatii etapelor procesului
elementelor de limpezire| tehnologic.

(extragent). As Identificarea  garniturilor

6. Clasificarea si caracteristica pentru sup ej limpezi. -

. A¢ Aprecierea calitdtii supelor

supelor piure/creme. : T | T b
7. Procesul tehnologic de _1mpef21 31 supe or.c.reme m baza
indicilor organoleptici.

preparare a  supelor creme, _ .

. . . A7 Descrierea modalitétilor de
cerinte de calitate, reguli de . ) o

. servire a supelor limpezi si supelor

servire. e/ Ad’ 1_1

8. Modificarile fizico-chimice ce| P™® cr.eme, respectand regulle
. A de servire.
intervin in urma tratamentul ) .

. Ag Explicarea modificarilor ce au
termic la prepararea supelor . ;
. loc la prepararea supelor limpezi
piure/creme. ] | - -

9. Defecte, cauze si posibilitatile 3 'supe or plLII"e creme I baza

. . cerintelor de calitate.
de remediere/prevenire la i ]
. . .| Ag Identificarea cauzelor
prepararea supelor limpezi §i 3
. ..| defectelor aparute la prepararea
supelor piure/creme. termenii | " ) ) |
si conditiile de pastrare. 51.1pe or limpezt 31 SUPCIOT
piure/creme.
Ao Propunerea, dupd caz, a
posibilitatilor de remediere a
defectelor identificate.
Ay Specificarea termenelor si
conditiilor de pastrare a supelor
limpezi si supelor piure/creme
conform actelor legislative in
vigoare.

5. Prepararea supelor de lapte, dulci §i reci

UCs. Efectuarea| 1. Clasificarea si caracteristica| A| Caracterizarea sortimentului
operatiilor tehnologice supelor de lapte, reci si dulci. | supelor de lapte, reci si dulei
de preparare a supelor| 2. Procesul tehnologic de| conform clasificarii.

de lapte, reci cu preparare a supelor de lapte,| Az Descrierea proceselor
respectarea

cerinte de calitate, reguli del

tehnologice de preparare a supelor

10




Unititi de competenti

Unititi de continut

consecutivitétii etapelor
procesului tehnologic si
cerintelor igienico-
sanitare si a normelor de

SSM.

servire.
Modificirile fizico-chimice ce
intervin 1n urma tratamentul
termic la prepararea supelor
de lapte.

Clasificarea si caracteristica
supelor reci si dulci.

Procesul tehnologic de
preparare a

dulci,

supelor reci si
cerinte de
reguli de servire

calitate,

Modificarile fizico-chimice ce
intervin in urma tratamentul
termic la prepararea supelor
reci si dulci.

Defecte, cauze si posibilitatile
de remediere/prevenire la
prepararea supelor de lapte,
reci i

dulci, termenii si

conditiile de pastrare.

Abilitati
de lapte, reci si  dulci cu
respectarea consecutivititii

etapelor procesului tehnologic.

A3z Prepararea supelor de lapte,
reci si dulci cu respectarea
consecutivitatii etapelor procesului
tehnologic.

A4 Aprecierea calitdtii in baza
indicilor organoleptici a supelor de
lapte, reci si dulci.

As Descrierea modalitatilor de
servire a supelor de lapte, reci si
dulei,  respectdnd regulile de
servire.

Ae Explicarea modificarilor ce au
loc la prepararea supelor de lapte,
reci si dulci in baza cerintelor de
calitate.

A7 Identificarea cauzelor
defectelor aparute la prepararea
supelor de lapte, reci si dulci.

As Propunerea,
posibilitatilor de remediere a
defectelor identificate.

Ay Specificarea

dupd caz, a

termenelor  si
conditiilor de pastrare a supelor de
lapte, reci si dulci conform actelor
legislative in vigoare.

6. Prepararea sosurilor calde

UcCe.
procesului tehnologic de
preparare a
calde cu

Realizarea

sosurilor
respectarea
consecutivitatii etapelor
procesului tehnologic si
cerintelor igienico-
sanitare si a normelor de
SSM

Importanta sosurilor calde in
alimentatie. Clasificarea si
caracteristica sosurilor calde.

Principii de asociere a

sosurilor cu  preparatele
culinare.

Cerinte de pregétire a
materiei prime pentru

prepararea sosurilor calde.
Procesul  tehnologic  de
pregatire a semipreparatelor.
Modificérile
survenite in timpul prepararii
sosurilor calde.

Procesul tehnologic de

fizico-chimice

A Argumentarea  importantel
sosurilor 1n alimentatie
A, Caracterizarea sortimentului

sosurilor conform

calde
clasificarii.

A3 Descrierea modalitdtilor de
servire a  sosurilor  calde,
respectand regulile de servire.

A4 Descrierea cerintelor de
pregatire a materiei prime de baza
si auxiliard pentru prepararea
sosurilor calde conform etapelor
procesului tehnologic.
As  Identificarea etapelor

procesului tehnologic de pregétire

11




Unitiiti de competenti Unititi de continut Abilitati
pregitire a semipreparatelor,| a semipreparatelor pentru
pentru sosurile albe si rosii| prepararea sosurilor calde
(bulioane, legume sotate, faind| respectand retetarul.
dextrinizatd) As  Explicarea  modificarilor

7. Clasificarea si caracteristica glucidelor, proteinelor si lipidelor
sosurilor rosii si derivatelor | €€ 3" loc la prepararea sosurilor
acestora. o calde. .

8. Procesul tehnologic de A Pescrlerea proceselor
preparare a sosului rosu de tehno.loglce de  prepararc  a
bazi si derivatelor lui, sosurilor calde cu respectarea
cerinte ,de calitate, reguli de consecutivitatii etapelor procesului
servi;e. tehnologic.

9. Defecte, cauze si Ag Prepararea sosurilor cal.dc? cu
posibilitatile de respectarea consecutivitatii
reme diere; /prevenire la etapelor pr.ocesului t.ehn‘(.)logic.
prepararea sosutilor rogii. Ag Aprecierea calitdtii in baza

10. Clasificarea si caractéristica indicilor organoleptici a sosurilor
sosului alb si ’derivatelor lui. calde. .

11. Procesul  tehnologic  de Aio Identificarea cauzelor
preparare a sosului alb de defecj[elor aparute la prepararea
baza si derivatelor lui, sosurilor calde. .
cerinte de calitate, reguli de A“. .P.rop.unerea, dupa f:az, a
servire. posibilititilor de remediere a

12. Defecte, cauze si defectelor identificate la sosurile
posibilitatile de | calde. ,
remediere/prevenire la A ”S.pec1ﬁcarea termenelor. si
prepararea  sosurilor  albe, conditiilor de péstrare a sosurilor
termenii  si conditiile de calde conform actelor legislative
pastrare. in vigoare.

13. Clasificarea si caracteristica
sosurilor pe baza de lapte si
smantana.

14. Procesul  tehnologic  de
preparare a sosului pe baza
de lapte si smantana, cerinte
de calitate, reguli de servire.

15. Defecte, cauze si

ege o,

prevenire la  prepararea
sosurilor pe bazd de lapte si
smantini, termenili si

conditiile de péstrare.
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de remediere/prevenire

la

Unititi de competenti Unitati de continut Abilititi

16. Clasificarea si caracteristica
sosurilor pe bazd de oud -
unt.

17. Procesul  tehnologic  de
preparare a sosului pe bazi
de oud - unt, cerinte de
calitate, reguli de servire.

18. Defecte, cauze si
posibilitétile de
remediere/prevenire la
prepararea sosurilor pe baza
de oud - unt, termenii si
conditiile de pdstrare.

7. Prepararea sosurilor reci

ucC7. Efectuarca| 1. Importanta sosurilor reci in | Ai Argumentarea importantei
operatiilor tehnologice alimentatie. Clasificarea si | sosurilor reci in alimentatie.

de preparare a sosurilor caracteristica sosurilor reci. A Caracterizarea sortimentului
reci cu respectarea| 2. Principii de asociere a | sosurilor reci conform clasificarii.
consecutivitdtii etapelor sosurilor reci cu preparatele | A3 Descrierea modalitatilor de
procesului tehnologic si culinare. servire a sosurilor reci. respectand
cerintelor igienico-| 3. Cerinte de pregatire a | regulile de servire.

sanitare si a normelor de materiei prime pentru | As Descrierea cerintelor de
SSM. prepararea sosurilor reci. pregdtire a materiei prime de baza

4. Procesul tehnologic de| si auxiliard pentru prepararea
pregatire a semipreparatelor| sosurilor reci conform etapelor
pentru prepararea sosurilor| procesului tehnologic.
reci. As  Identificarea etapelor

5. Modificarile  fizico-chimice| procesului tehnologic de pregitire
survenite In timpul prepardrii| a semipreparatelor pentru
sosurilor reci. prepararea sosurilor reci,

6. Procesul tehnologic de| respectand retetarul.
preparare a sosului pe bazd de| As Explicarea modificarilor ce au
unt, cerinte de calitate, reguli| loc la prepararea sosurilor reci.
de servire. A7 Descrierea proceselor

7. Procesul  tehnologic  de | tehnologice de preparare a
preparare a sosului pe baza | sosurilor reci cu respectarea
de ulei vegetal, cerinte de | consecutivitatii etapelor procesului
calitate, reguli de servire. tehnologic.

8. Procesul  tehnologic  de | Ag Prepararea sosurilor reci cu
preparare a sosului pe bazd | respectarea consecutivitatii
de otet, cerinte de calitate, | etapelor procesului tehnologic.
reguli de servire. Ay Aprecierea calititii in baza

9. Defecte, cauze si posibilitatile | indicilor organoleptici a sosurilor

reci.
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Unitiiti de competenti

Unititi de continut

Abilititi

si conditiile
10. Clasificarea
11. Procesul

preparare a

servire
12.

prepararea
termenii

péstrare.

prepararea sosurilor pe bazd
de ulei vegetal si otet, termenii

sosurilor dulci

cerinte de calitate, reguli de

de remediere/ prevenire la

s

de pastrare
si caracteristica

de
dulci,

tehnologic
sosului

age vyt

sosurilor  dulci,

conditiile de

Ao Identificarea cauzelor
defectelor apdrute la prepararea
sosurilor reci

A1 Propunerea, dupa caz, a
ilitati de remediere a
defectelor identificate la sosurile
reci.

A2 Specificarea termenelor si
conditiilor de péastrare a sosurilor
reci conform actelor legislative in

vigoare.

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalititi de
evaluare

Numir de
ore

Rezultatul invitdrii 1. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa: organizeze
locul de munci cu aplicarea normelor de securitate si sindtate in munca

. HG Nr. 206, cu privire la aprobarea

regulamentelor si a regulilor
comertul interior, din 12.04.2023

. Cerinte ergonomice de organizare a
locului de muncd pentru prepararea

preparatelor lichide si sosurilor.

. Normele igienico-sanitare

pastrare a supelor si a sosurilor.

din

pentru
procesele tehnologice de preparare si

Referat
PPT

Prezentare
referat

Prezentare PPT

Rezultatul invitdirii 2. La finele studierii unitdii de curs, elevul va fi capabil si:
intocmeasci fise tehnologice ale preparatelor lichide si sosurilor in baza retetarului,
manifestand creativitate

. Fise tehnologice la

pasdre, peste; ciuperci.

. Fige tehnologice la prepararea supelor

drese.

. Fise tehnologice la prepararea supelor

limpezi si supelor pasate.

. Fise tehnologice la prepararea supelor

de lapte, reci si dulci.

prepararea
bulioanelor din oase; carmme - oase;

Prezentare
Fige tehnologice fisd tehnologica
PPT Prezentare PPT

18
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Modalitiiti de | Numair de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare ore

5. Fise tehnologice la  prepararea
sosurilor calde.

6. Fise tehnologice la  prepararea
sosurilor reci.

Rezultatul invatarii 3. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: realizeze
calcule necesare pentru stabilirea consumului de materii prime

1. Calcule pentru stabilirea necesarului 10
de materii prime conform retetarului.

2. Calcule pentru stabilirea gramajului
preparatelor finite, in functie de Studiul de caz
pierderile rezultate la tratarea termicé a PPT Prezentare PPT
supelor si sosurilor.

3. Calcule pentru substituirea produselor
la pregitirea preparatelor lichide si
sosurilor, in baza retetarului
respectand normele.

Prezentare
studiu de caz

Rezultatul invatarii 4. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: efectueze
procesul de pregitire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a preparatelor lichide
si sosurilor, cu respectarea normelor de igiena si SSM

1. Procesul de preparare a 12
semipreparatelor pentru pregitirea
supelor drese.

2. Procesul de preparare a
semipreparatelor pentru pregitirea Prezentare:
supelor limpezi si supelor pireu/pasate. Referat, referat,

3. Procesul de preparare 3| Sohemi tehnologica Prezentare
semipreparatelor pentru pregitire a PPT schema
supelor de lapte, reci si dulci. tehnologica

4. Procesul de pregitire a Prezentare PPT

semipreparatelor pentru prepararea
sosuri calde.

5. Procesul de pregatire a
semipreparatelor pentru prepararea
sosuri reci.

Rezultatul invatarii 5. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sd: asigure
pregatirea preparatelor lichide si sosurilor, conform retetarului si retetelor noi, in baza
indicilor organoleptici

1. Procesul tehnologic de pregitire a 16
supelor drese.

) ) Scheméa tehnologicd | Prezentare:
2. Procesul tehnologic de pregitire a
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litagi d
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat it So, | umEr He
evaluare ore
supelor limpezi si supelor pasate. Fisd tehnologicd Schema
3. Procesul tehnologi? .de p'rega‘ltire a Studiul de caz tehnologica
supelor de lapte, reci si dulci. -
: At PPT Figa
4. Proce-sul tehnologic de pregatire a tehnologica
sosuri calde. )
5. Procesul tehnologic de pregitire a Studiul de caz
sosuri reci. PPT
6. Tehnologii moderne de obtinere a

noilor preparate lichide si sosurilor,
conform cerintelor de pe piata muncii.

Rezultatul invitarii 6. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: monteze
si orneze preparate lichide si sosurile, respectind regulile de servire, manifestand creativitate

1. Reguli de montare si ornare a supelor 10
drese.
2. Reguli de montare si ornare a supelor Prezentare:
limpezi si piure. Referat, Referat,
3. Reguli de montare si ornare a supelor Studiu de caz Studiu de caz
de lapte, reci si dulci. PPT PPT
4. Reguli de montare si ornare a sosurilor
calde.
5. Reguli de montare si ornare a
sosurilor reci.
Total: 75
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VIII. Lucririle practice/de laborator recomandate

Ned/o

Unititi de
invitare

Lista lucririlor practice/de laborator

Ore

Supele drese

Lucrare practica nr.1
1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numaérului de portii de supa si necesarului de
materie prima in functie de sezon, tipul UAP, substituirea si
compatibilitatea ingredientelor, folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.1
Tema: Prepararea si servirea supelor drese
COopuux peuentyp Omog ¥ KyJTWHAPHBIX M3AETUH  JuUis
NpeAnpUsTUH 00IIIECTBEHHOTO MUTAH NUTaHus — M.: DKOHOMHKa,
1983; Retetar pentru preparate culinare. UTM Chisinau. partea I.

1. Bors cu varza si cartofi, reteta 176;

2. Bors cu fasole. reteta 195;

3. Sci din varza proaspati si cartofi, reteta 197;
4. Rasolnic. reteta 206;

5. Rasolnic ca acasa, reteta 207,

6. Ciorba cu fasole, reteta 151.

Lucrare de laborator nr.2
Tema: Prepararea §i servirea supelor drese
COopHuk penentyp OO ¥ KyJWHApPHBIX H3ICTHH IS
IPEANPUATHHA OOLIECTBEHHOTO MUTAH MuTanus — M.: DKOHOMHKa,
1983;
. Supd cu cartofi si ciuperci, reteta 227,
. Supd cartofi cu paste, reteta 223;
. Supd de cartofi cu perisoare din carne, reteta 224;
. Supd picantd asorti, reteta 250;
. Supd picanta de casa, reteta 251.

—

N D L N

s upele
limpezi si

creme

Lucrare practica nr.2
1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numarului de portii de supa si necesarului de
materie prima in functie de sezon, tipul UAP, substituirea si
compatibilitatea ingredientelor, folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.3
Tema: Prepararea si servirea supelor limpezi si creme
COopHUK peuentyp OMOA U KYJUHAPHBIX H3AETUH st
NPEeNNpPHUITHI OOLIeCTBEHHOrO MUTaH NUTaHUus — M.: DKOHOMHKA,
1983;
1. Supd limpede din pasare cu profiterole, reteta 280/1112;
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2. Supi limpede de carne si pelmeni, reteta 279/1069;
3. Supi limpede din peste cu perisoare, reteta 292/226;
4. Supa piure din diferite legume, reteta 268;

5. Supd crema de pasare, reteta 277,

6. Supa crema de ciuperci, reteta 275;

Supele de
lapte, dulci
si reci

Lucrare practici nr.3
1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numirului de portii de supa si necesarului de
materie primi in functie de sezon, tipul UAP, substituirea si
compatibilitatea ingredientelor, folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.4
Tema: Prepararea si servirea supelor de lapte, duci si reci
Cbopuuk perentyp ONIOA M KyJIHMHApHBIX W3AEIUH NI
1IpeANpPUATHN OOIECTBEHHOTO HTaH MUTaHUst — M.: DKoHomuka,
1983;
1. Okrosci din carne asorti, reteta 303;
2. Okrosci din legume, reteta 300;
3. Bors rece cu carne, reteta 306;
4. Supi dulce din fructe conservate, reteta 321;
5. Supa de lapte cu paste fainosoase, reteta 258;
6. Supa de lapte cu dovleac si crupe, reteta 260.

Sosurile
calde

Lucrare practica nr.4
1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numirului de portii de sosuri si necesarului de
materie primi in functie de sezon, tipul UAP, substituirea si
compatibilitatea ingredientelor, folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.5
Tema: Prepararea si servirea sosurilor calde
COopnuk penentyp Om0oQ W KyJIMHApHBIX M3IEIMA  [UIs
IpeANPUATHI OOLICCTBEHHOrO MUTAH MUTaHUs — M.: DKOHOMHKa,
1983; Retetar pentru preparate culinare, UTM Chisinau, partea L.
. Sos rosu cu ceapd si castraveti, reteta 828;
. Sos rosu cu vin (Madera), reteta 826;
. Sos alb din supi de pasare (Suprem), reteta 7,
. Sos de lapte (Bechamel), reteta 859;
. Sos de sméantana, reteta 863;
. Sos polonez, reteta 871;
. Sos olandez, reteta 872.

NN W

Sosurile reci

Lucrare de laborator nr.6
Tema: Prepararea si servirea sosurilor reci
COopuuk perentyp Onof W KyJHHapHBIX H3ACIUHA 7S
IpeANpUATA OOLIECTBEHHOTO MUTaH NMUTaHuA — M.: DKOHOMHKaA,
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1983; Retetar pentru preparate culinare, UTM Chisinau, partea I
1. Sos maioneza, reteta 884;
2. Sos Tartar, reteta 28;
3. Marinati din legume cu tomat, reteta 892;
4. Sos de unt cu verdeatd (Metrodatili), reteta 31;
5. Sos de lamaie (a la grec), reteta 24;
6. Sos de ciocolata, reteta 899.
in total 8/36

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri orienteazd proiectarea
activitatii educationale, organizarea §i desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si
formarea abilititilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale
si specifice, corespunzatoare standardului ocupational.

In acest sens, strategiile didactice se caracterizeazi prin flexibilitate, adaptndu-se la situaiile
si conditiile aparute spontan, iar profesorul care va reusi intr-un astfel de context educational va fi
cel care va da dovada de creativitate si spontaneitate in selectarea metodelor, tehnicilor, mijloacelor
de invitare, a formelor de organizare si imbinarii armonioase a acestora oportune situatiilor de
invatare.

Procesul de invatimant axat pe formarea de competente la elevi evidengiazd anumite tendinte de
perfectionare a metodologiei didactice, precum:

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

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

- combinarea metodelor de invatare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea metodica
a mijloacelor de invitdmant (inclusiv a mijloacelor tehnice de invatamant— computerul), alternarea
metodelor interactive in procesul de predare — invétare - evaluare;

- transformarea treptati a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a autoinstruiril.

In acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamica, formativa, motivanta,
reflexiva, continud, printre care:
Metode de comunicare orald care sunt subdivizate in:
a) metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin inregistrari video s.a.;
b) metode interactive: conversatie euristicd, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul de idei,
jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sinectica, metoda cubului s.a.

Metode de comunicare scrisd (invitare prin lecturd): lectura, analiza de text, informarea,

documentarea s.a.;
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Metode de explorare a realitdfii (metode de invatare prin cercetare): experimentul didactic, studiul
de caz, investigatia, s.a.;

Metode de invétare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucririle practice, simularea, s.a.;
Metode de rationalizare a invdtdrii si preddrii: activitate individuala cu ajutorul fiselor, instruire
programata, instruire bazati pe TIC s.a.

Astfel, aplicarea acestor metode in situatii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor valori §i

atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.

Nr. Produse

d/o pentru Criterii de evaluare a produselor
masurarea
competentei

1. Harta e Reprezinta graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuté la
conceptuala organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o
prezentare, planificarea unui proiect etc

bt

Referatul Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltérii temei
Adecvarea la continutul surselor primare
Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrérii

Analiza 1n detaliu a fiecarei surse de documentare

3: Proiectul Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si

coerent, logic si argumentat tema propusa

e Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele intermodulare ale temei, competentele
si abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in care acestea
servesc continutului stiingific

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

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

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

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

e Reprezentarea grafici a schemelor este determinatd de tipul de
schema, dependent de numarul elementelor de continut si relatiile
pe care le stabilesc acestea




Elaborarea unei scheme determina elevul sa fie atent la: ordonarea |
continutului in pagind, conexiunea intre blocurile de continut (prin
linii sau sageti), directia sdgetilor, culoarea blocurilor de continut,
marimea caracterelor etc.

Studiul de caz

e Corectitudinea interpretérii studiului de caz propus
o (alitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea

e Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor
e Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor, adaptarea

adecvatd a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza

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

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

continutului

Originalitatea studiului, a formulérii si a realizarii
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

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

e Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz
Tabelul e O foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amdnuntite, pentru a servi unui anumit scop
® Aceastd reprezentare graficd permite a se introduce text, date,
formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici
o Gradul de complexitate al tabelului este determinat de numarul de
coloane, rubrici
Diapozitivul e Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si substituen'g—i
PPT pentru tot continutul care apare pe diapozitiv
e 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
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X. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteazd, organizeazia si
interpreteaza datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si
apreciere a rezultatelor invatirii.

In contextul structurdrii procesului de instruire la unitatea de curs: S.04.0.018 Preparate
lichide si sosuri axate pe formare de competente, evaluarea presupune demonstrarea de catre elev a
detinerii competentelor specifice si profesionale cursului.

Axarea procesului de invidtare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de evaluari: initiald,
Sformativd si sumativd.

Activitatile de evaluare a modulului S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri vor fi orientate
spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativa
a procesului de Invéatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Lvaluarea initiald va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru,
unitate de invétare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand posibilitatea sa-si
argumenteze raspunsul. Evaluarea initiala este destinata identificarii capacitatilor de invéatare ale
elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru Invétare, nivelul la care s-au format
deprinderile de munca intelectuald si gradul de dezvoltare al acestora, vocabularul comercial
format, disponibilitatile de comunicare si relationare etc.

Evaluare formativd va fi realizata pe tot parcursul semestrului, asigurand o periodicitate
eficientd procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale
instruirii, determindnd o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor esecului sau
succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrdrilor practice si
realizdrii de proiecte din domeniul activitafii comerciale.

Evaluarea sumativi sau finald va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru,
an academic). Principalul scop al oricérei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii
elevilor prin raportare la finalitafile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare
conform planului de invatdmant la modulul S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri este examenul.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise se va

aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare)

si conditiile de realizare a fiecérei evaluri.
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitarii

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, salile de curs trebuie sd fie dotate cu mobilier,
instrumente si dispozitive specifice, care sa sustind dezvoltarea competentelor specifice ale elevilor.
Echipamentele trebuie si fie moderne, variate si sd respecte toate standardele privind securitatea

elevilor. Astfel, elevii vor avea ocazia sa invete intr-un un mediu sigur pentru formarea abilitatilor

necesare.
Standardul de dotare a sililor 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
2. Scaune 1 30
3. Masa pentru profesor . 1
4. Tabla - 1
b) Instrumente si dispozitive
S. Tabld interactivad/ 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 de
educationale elevi

Standardul de dotare a laboratoarelor
Laboratorul de instruire trebuie s fie un mediu echipat, sigur si functional, care sd permita

elevilor si se familiarizeze cu procesele tehnologice, tehnicile culinare si cerintele de igiend din
alimentatia publicd. Acesta trebuie si simuleze conditiile de lucru reale dintr-o bucétérie
profesionald, oferind acces la resurse si echipamente diverse. Pentru atingerea rezultatelor invatarii,
laboratoarele de instruire a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzator cu utilaj tehnologic, inventar
si ustensile, in scopul dobandirii de catre elevi a competentelor profesionale. Aceste resurse trebuie
sa fie diversificate, functionale si sd respecte normele de securitate si sdndtate a muncii §1 de
sigurantd alimentara.

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire 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 practicd a elevilor trebuie sd fie dotate corespunzitor cu

utilaj tehnologic, inventar si ustensile, in scopul atingerii de catre elevi a rezultatelor Invatarii si sa

intruneasca anumite cerinte:
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Suprafata totala a laboratorului — min. 15 - 20 m?

Suprafata pentru un elev — 1,5 - 2 m?

Numarul locurilor de lucru — minim 10-12

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per Cantitatea per
elev atelier
a) Echipamente sanitar
1. Echipament sanitar (scurtd, halat, 1 In functie de

pantaloni, boneta, sort, stergar,
incaltaminte de schimb).

numadrul de elevi

b) Mobilier si tehnica sanitara

1.

Masi de lucru

1 unitate pentru 2
elevi

Chiuveta pentru spalarea veselei

Rafturi/Stelaj pentru pastrarea
veselei/ustensilelor/tdvilor de copt

Dulapuri pentru pastrarea echipamentului
de protectie

b) Utilaj

tehnologic

1.

Magina de tocat carne

Plita electrica

Cuptor electric

Friteuzai electrica

Frigider

Cantar electronic

1-2

C

Inventar si ustensile

1.

Cutite

10 -15 unitéti

Palete/tocatoare din lemn sau plastic

10-15 unitati

Boluri (din sticla, inox, ceramicd)

20-30 unitati

Cratite de diferite dimensiuni

Tigai de diferite dimensiuni

Soteuze

Spatule

Ciocan pentru carne

N L] W | L

2
3
4
5
6.
7
8
9

Foarfece

10.

Sita

11.

Spumiera

12.

Raézéatoare

N NN
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13.

Polonice 3
14. | Cana gradata 2
15. | Tacamuri 10-15 unitati
16. | Veseld pentru servire

10-15 unitati
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

d/o

Denumirea resurselor

Locul in care poate fi
consultata
resursa/accesati resursa

Legea securitdtii si sanatatii in muncd Nr. 186-XV1 din
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr.
143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

https://www.legis.md/caut
are/getResults?doc id=14
2433&lang=ro#

HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 cu privire la prestarea
serviciilor de alimentatie publica.

hitps://www.legis. md/caut

are/getResults?doc id=24
483&lang=ro

HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a
regulilor din comertul interior, din 12.04.2023

hitps://www.legis.md/cauta
re/getResults?doc id=1370
46&lang=ro#

Brumar Constanta, Elena Pascali. Sortimentul de preparate si
bauturi, editura CD Press , Bucuresti, 2019

Biblioteca institutionala

Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Editia a X-a,
Bucatarie, retetar general , Bucuresti,editura National, 2018

Biblioteca institutionala

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

Biblioteca institutionald

MORARU L., COSCIUG L. DESEATNICOV O.
Tehnologia produselor alimentatiei publice — Retetar pentru

preparate culinare, partea I, II, Chisinau: editura U.T.M.
2013.

Biblioteca institutionala

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

Biblioteca institutionala

Mihai Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”™,
editura CDPRESS, Bucuresti. 2010.

Biblioteca institutionala

10.

Dincia C, Bratasan S., Moraru V. Bucatar.-Bucuresti:Editura
Didactica si Pedagogicé, 2010.-320 p

Biblioteca institutionala

11.

Cristian Dinca, Bucatar,manual pentru calificarea ,.Bucitar”,
editura Didactica si pedagogica, R.A. Bucuresti, 2007

Biblioteca institutionala

12.

G.Pirjol, Tehnologie culinara, mnual pentru clasele a X-a,
Xl-a si a X]I-a. editura Didactica si pedagogica, R.A.
Bucuresti, 2006

Biblioteca institutionala

13.

Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov, Tehnologia
produselor alimentatiei publice — Retetar pentru preparate
culinare, partea I, II, Chisinau: U.T.M,2000

Biblioteca institutionala

14.

Anfimova N.A., Arta culinara, Chisindu: ed.,.Lumina”, 1990

Biblioteca institutionala
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Locul in care poate fi

Denumirea resurselor consultata
d/o = 5 AL
resursa/accesati resursa
15. | Kovaliov N.I., Tehnologia preparirii bucatelor, Chisindu: ed. | Biblioteca institutionala
,Lumina”, 1990
16. | CoopHUK peneniTyp OJFO U KYJIMHAPHBIX U3IEIHIA Biblioteca institutionala
AIsl TIPENPUATHH OOIIECTBEHHOTO MUTAH MUTAHHUS — M..:
DxoHoMmuKa, 1983; 2017
17. |Suport didactic la Prepararea supelor https://meseriamea.com/ro/
Suport didactic si Google Classroom course/4
18. [Suport didactic la Prepararea sosurilor https://meseriamea.com/ro

Suport didactic st Google Classroom

[course/5
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