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I. Preliminarii

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

Curriculumul modular la unitatea de curs S.05.0.019 Preparate si garnituri este parte
integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele invatdrii pentru formarea profesionald initiald la calificarea Tehnician/ tehniciand
alimentatie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este elaborat in conformitate cu Planul de invatamant 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 périntilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si
evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionald la unitatea de curs respectiva.

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

Unitatea de curs Preparate si garnituri oferd elevilor cunostinte teoretice si abilitati
practice care le permit sa inteleagd procesul tehnologic de preparare a preparatelor si a
garniturilor variate, aplicind diferite metode de tratare termica.

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

In acest context, institutia de invatimant se axecaza 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 abilitati si competente profesionale.

Pre-achizitiile necesare

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

de instruire la modulul in cauzi:

F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentar;



F.02.0.010 Bazele gastronomiei;

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena In unitatile de alimentatie publici;
F.04.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie publici;

F.04.0.013 Securitatea si sdnatatea in munca;

S.01.L.044 Merceologia produselor culinare;

S.01.A.032 Principiile nutritiei;

S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri.

I1. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concurentd acerbd dintre agentii economici de
pe piatd, in conditiile globalizirii si extinderii marilor retele comerciale si unitifi de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modem si adaptat exigentelor consumatorilor necesita
cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unititile de
alimentatie publica.

Unitatea de curs S.05.0.019 Preparate §i garnituri reprezintd o componenta esentiald in
procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul alimentatiei publice. Aceasti unitate de
curs este deosebit de importantd prin formarea rezultatelor invatirii ce duc la dezvoltarea
competentelor profesionale necesare intr-un sector dinamic si in continuid expansiune, care
presupune o adaptabilitate rapida la schimbarile pietei muncii si la cerintele consumatorilor.

Studierea acestui curs va contribui la formarea si dezvoltarea de rezultatelor invatirii ce
corespund nivelului patru de calificare:

- cunostinfe faptice, principii, procese §i concepte generale din domeniul alimentatiei
publice, ce cuprinde totalitatea proceselor tehnologice necesare obtinerii preparatelor culinare;

- abilitafi cognitive si practice necesare pentru selectarea si calcularea materiei prime,
prepararea semipreparatelor si preparatelor culinare, servirea consumatorilor, imbunititirea
calitatii produselor si a conditiilor sanitaro — igienice de prelucrare a acestora;

- asumarea responsabilitd{ii pentru organizarea locului de muncé, respectarea cerintelor
igienice si a normelor cu privire la tehnica securitatii.

Obiectivele proiectate la unitatea de curs S.05.0.019 Preparate si garnituri pun accentul
pe acumularea de cétre elevi a cunostintelor teoretice si abilitifilor practice, privind studierea
proceselor tehnologice de preparare bucatelor din legume, crupe, paste fainoase si garnituri.
Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecdrei ore,

realizarea cdreia se va asigura printr-un proces continuu.



II1. Competentele profesionale si rezultatele invatarii

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

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

Deoarece succesul integrérii socio-profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrata 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

sd detind competente, precum:
COMPETENTE PROFESIONALE (CP):

CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;
CP2. Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie pe toatd durata de viatd a produsului;
CP4. Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenta interna;,
CP6. Asigurarea conditiilor de securitate si sdndtate iTn munca (SSM) in sectorul de producere;
CP8. Elaborarea fiselor tehnologice ale preparatelor culinare;
CP190. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor;
CP11. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primara a materiei
prime, pregétirea semipreparatelor;
CP12. Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare
Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Tehnician/ tehniciand in
alimentatia publicd, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale Invétarii care
derivi din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.
Astfel, la finele studierii unitétii de curs S.05.0.019 Preparate si garnituri, absolventul va

fi capabil sa:

Ri.. organizeze locul de munci cu aplicarea normelor de securitate si sdndtate in munca;

Ri. intocmeasca fise tehnologice ale preparatelor si garniturilor in baza retetarului, manifestand
creativitate;

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

Ris. efectueze procesul de pregdtire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a

preparatelor si garniturilor, cu respectarea normelor de igiend si SSM;



Rls, asigure pregatirea preparatelor si garniturilor, conform retetarului si retetelor noi, in baza

indicilor organoleptici;

Rl¢. monteze si orneze preparate si garnituri, respectdnd regulile de servire, manifestand

creativitate.

IV. Administrarea unititii de curs

Modul de administrare a unitatii de curs va fi redat in forma de tabel.

N e Forma |Numarul
Semestrul Contact direct Studiu | de de
Total ore SRS i
Teorie | Practici | Laborator | individual evaluarejjcredite
120 38 16 36 30 Examen 4
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare
Numirul de ore
Nr.
cr: Unititi de invitare Total Contact direct Studiu
ore | Teorie| Practici | Laborator | individual
1. Importanta preparatelor si 4 4 ) ) }
garniturilor in alimentatie si
clasificarea lor
2. |Preparate si garnituri din legume 6 16 4 24 12
sl ciuperci
3. |Preparate i garnituri din 18 6 4 2 6
pastiioase
4. |Preparate si garnituri din crupe 20 6 4 4 6
5. |Preparate si garnituri din paste 22 6 4 6 6
fainoase
Total 120 38 16 36 30

VL. Unititile de invitare

In cadrul curriculumului modular, procesul de invitare este structurat pe unitéti de

competentd si unititi de continut/ cunostinte si abilitéti, care sunt grupate pe unititi de invatare.

Rezultatele asteptate ale invatarii sunt prezentate in mod clar pentru fiecare unitate, iar procesul

de invitare este descris in tabelul de mai jos. Aceste unitéti sunt concepute astfel, incat sa




permitd dobandirea si consolidarea competentelor profesionale necesare pentru dezvoltarea unei

cariere de succes In domeniu.

Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilitati

1. Importanta preparatelor si garniturilor in alimentatie si clasificarea lor

UC]. Pregatirea materiei
prime si auxiliare pentru
pregétirea preparatelor si
garniturilor, respectand
etapele procesului
tehnologic.

1.

2.

Importanta preparatelor
garniturilor in alimentatie.
Clasificarea preparatelor
garniturilor.

Cerinte de pregitire a
materiei prime de baza si
auxiliard pentru prepararea
garniturilor.

Procesul  tehnologic  de
pregétire a semipreparatelor.

si

si

A Argumentarea importantei
preparatelor si garniturilor in
alimentatie.

A, Caracterizarea
preparatelor si garniturilor
conform clasificarii.

A3, Descrierea cerintelor de
pregétire a materiei prime de
bazd si auxiliard pentru
prepararea garniturilor
conform etapelor procesului
tehnologic.

Ay Identificarea etapelor

procesului tehnologic de
pregatire a semipreparatelor
respectand retetarul.

2

Preparate si garnituri din legume si ciuperci

UC2. Prepararea si servirea

preparatelor si garniturilor
din legume si ciuperci cu
respectarea etapelor
procesului tehnologic si a
cerintelor igienico-sanitare si

a normelor de SSM.

1.

Clasificarea si sortimentul
garniturilor si preparatelor din
legume si ciuperci.

Tendinte moderne In
prepararea i servirea
garniturilor si preparatelor din
legume si ciupereci.

Principii de asociere a
garniturilor din legume si
ciuperci cu preparate din
carne si peste.

Principii de selectare a
sosurilor pentru preparate din
legume si ciuperci.

Regulile de fierbere a
legumelor: prin metoda de
baza si in apa scazuta.
Modificérile fizico-chimice

ce au loc la fierberea
legumelor si ciupercilor.
Procesul  tehnologic  de

preparare a garniturilor si

A\. Identificarea sortimentului
de preparate si garnituri din
legume.

A,. Caracterizarea grupurilor
de bucate si garnituri din
legume si ciuperci conform
clasificarii.

A3, Asocierea garniturilor din
legume §i  ciuperci
preparate din carne si peste.

cu

Ay, Selectarea sosurilor pentru
bucate din legume si ciuperci.
As. Identificarea metodelor de
fierbere a legumelor.

As. Caracterizarea metodelor
de prdjire a legumelor.

A7. Descrierea metodelor de
indbusire  si
legumelor.
Ag. Explicarea modificarilor
ce au loc la tratarea termica a
legumelor.

coacere a




Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilititi

10.

preparatelor din  legume
fierte si fierte in apa scazuta.

Defecte,

cauze si
prevenire a acestora.

Cerinte de calitate, termenii
de realizare.

servire  a
garniturilor §i preparatelor
din legume si ciuperci fierte.

Reguli  de

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Regulile de prajire a
legumelor prin metoda de
baza si in cantitate mare de
grasime.
Modificarile
ce au

fizico-chimice
loc la prijirea
legumelor si ciupercilor.
Procesul  tehnologic  de
preparare a garniturilor si
preparatelor  din
prijite.
Defecte, cauze si
posibilitatile de remediere/
prevenire a acestora.

Cerinte de calitate, termenii
de realizare.

Reguli  de

legume

servire  a
garniturilor si preparatelor
din legume si
prdjite.

ciuperci

17.

18.

19.

20.

Regulile de indbusire si
coacere a legumelor.
Modificérile
ce au loc la indbusirea si
coacerea
ciupercilor.
Procesul

fizico-chimice
legumelor  si

tehnologic  de
preparare a garniturilor si
preparatelor  din
indbusite si coapte.
Defecte,

legume

cauze si

Ag. Descrierea etapelor de
preparare a preparatelor si
garniturilor  din legume
conform retetarului.

Auo. Prepararea bucatelor si
garniturilor din legume fierte
si fierte in apa scazuti,
conform etapelor procesului
tehnologic.

Au1. Prepararea bucatelor si
garniturilor din legume prijite,
conform etapelor procesului
tehnologic.

Ap.

garniturilor

Prepararea bucatelor si
din legume
indbusite si coapte conform
etapelor procesului tehnologic.
Ai3. Aplicarea elementelor ale
tendintelor moderne in
prepararea s servirea
bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci.

A
garniturilor

Servirea bucatelor si
din legume si
ciuperci conform regulilor de
servire.

Als. calitatii
bucatelor si garniturilor din

Aprecierea

legume si ciuperci in baza
indicilor organoleptici.

Ale. Identificarea defectelor
aparute la prepararea bucatelor
si garniturilor din legume si
ciuperci.

A7, Explicarea
defectelor identificate.
Aig. Remedierea, dupi caz, a
defectelor identificate.

A\9. Specificarea termenilor si
conditiillor de pastrare a
bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci conform
actelor legislative in vigoare.

cauzelor




Unitati de competenta Unititi de continut Abilitati
prevenire a acestora.
21. Cerinte de calitate, termenii
de realizare.
22.Reguli de  servire a
garniturilor si preparatelor
din legume si ciuperci
indbusite si coapte.
3. Preparate §i garnituri din pdstdioase
UC3. Prepararea si servirea|l. Insemnitatea pastiioaselorin | Ai. Argumentarea rolului
preparatelor si garniturilor alimentatie. pastdioaselor in alimentatie.
din pastdioase cu respectarea|2. Clasificarea si sortimentul A». Identificarea sortimentului
etapelor procesului preparatelor si garniturilor din | de preparate si garnituri din
tehnologic si a cerintelor legume si ciuperci. pastiioase.
igienico-sanitare si a|3. Pregétirea preliminard a Aj. Caracterizarea grupurilor
normelor de SSM. pastiioaselor pentru de bucate si garnituri din
tratamentul termic. pastiioase conform
4. Regulile de fierbere a clasificarii.
pastdioaselor. As Descrierea procesului de
5. Modificdrile fizico-chimice | prelucrare primara a
ce au loc la tratamentul | pastdioaselor.
termic al pastiioaselor. As. Explicarea modificérilor
6. Procesul tehnologic  de | ce au loc la tratarea termica a
preparare a garniturilor si | pastdioaselor.
preparatelor din pastdioase. A¢. Prepararea bucatelor si
7. Defecte, cauze si | garniturilor din pastiioase,
posibilitatile de remediere/ | conform etapelor procesului
prevenire a acestora. tehnologic.
8. Cerinte de calitate, termenii | A7. Servirea bucatelor si
de realizare. garniturilor din  péastdioase
9. Reguli de servire a | conform regulilor de servire.

garniturilor si  preparatelor

din pastiioase.

As. Aprecierea calitatii
bucatelor si garniturilor din
pastdioase in baza indicilor
organoleptici.

Ao. ldentificarea defectelor
aparute la prepararea bucatelor
si garniturilor din pastaioase.
Aio.  Explicarea
defectelor identificate.

Ay1. Remedierea, dupa caz, a

cauzelor
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Unititi de competenta

Unitéti de continut

Abilititi

defectelor identificate.

Ap. Specificarea termenilor si
conditiilor de pastrare a
bucatelor si garniturilor din
pastidioase conform actelor

legislative in vigoare.

4. Preparate si garnituri din crupe

UC4. Prepararea si servirea

preparatelor si garniturilor
din crupe cu respectarea
etapelor procesului
tehnologic si a cerintelor
igienico-sanitare si a

normelor de SSM.

. Modificarile

. Procesul

. Defecte,

. Reguli de

. Insemnatatea preparatelor din

crupe in alimentatie.

. Clasificarea si sortimentul

garniturilor si preparatelor din
crupe.

. Pregatirea preliminari a

crupelor pentru tratamentul
termic.

. Regulile de fierbere a

terciurilor de diferita
consistenta.

fizico-chimice
ce au loc la tratamentul
termic al crupelor.

tehnologic  de
preparare a garniturilor si
preparatelor din crupe.

cauze si

prevenire a acestora.

. Cerinte de calitate, termenii

de realizare.

servire a
garniturilor si preparatelor din
pastdioase.

Ai.  Argumentarea rolului
preparatelor din crupe in
alimentatie.

A». Identificarea sortimentului
de preparate si garnituri din
crupe.

Ajs. Caracterizarea grupurilor
de bucate si garnituri din
crupe conform clasificarii.

A4 Descrierea procesului de
prelucrare primara a crupelor.
As. Explicarea metodelor de
fierbere a terciurilor.

As. Explicarea modificarilor
ce au loc la tratarea termica a
crupelor.

As. Prepararea bucatelor si
garniturilor din crupe,
conform etapelor procesului
tehnologic.
A7. Servirea bucatelor si
garniturilor din crupe conform
regulilor de servire.
As. Aprecierea calitatii
bucatelor si garniturilor din
crupe in baza indicilor
organoleptici.

Ao. Identificarea defectelor
apdrute la prepararea bucatelor
si garniturilor din crupe.

Aro.  Explicarea
defectelor identificate.
Ai1. Remedierea, dupi caz, a
defectelor identificate.

cauzelor

11




Unitiiti de competenta

Unitéti de confinut

Abilitati

An. Specificarea termenilor si
de pastrare a
bucatelor si garniturilor din

conditiilor

crupe conform actelor
legislative in vigoare.
5. Preparate si garnituri din paste fdinoase
UCS. Prepararea si servirea|l. Insemnitatea preparatelor din | A;.  Argumentarea rolului
preparatelor si garniturilor|  paste fiinoase in alimentatie. | preparatelor din paste fainoase
din paste fdinoase cu|2. Clasificarea si sortimentul in alimentatie.
respectarea ctapelor preparatelor si garniturilor din | A. Identificarea sortimentului
procesului tehnologic si a paste fdinoase. de preparate si garnituri din
cerintelor igienico-sanitare si|3. Regulile de fierbere a pastelor | paste fainoase.
a normelor de SSM. fainoase. Aj. Caracterizarea grupurilor

4. Modificarile fizico-chimice | de bucate si garnituri din paste
ce au loc la (tratamentul | [Einoase conform clasificarii.
termic al pastelor fainoase. As4. Explicarea metodelor de

5. Procesul  tehnologic  de | fierbere a pastelor fainoase.
preparare a garniturilor si | As. Explicarea modificérilor
preparatelor din paste | ce au loc la tratarea termicé a
fainoase. pastelor fainoase.

6. Defecte, cauze si | As. Prepararea bucatelor si
posibilitatile de remediere/ | garniturilor din paste fainoase,
prevenire a acestora. conform etapelor procesului

7. Cerinte de calitate, termenii | tehnologic.
de realizare. A7.  Servirea bucatelor si

8. Regulile de servire a | garniturilor din paste fdinoase
garniturilor si preparatelor | conform regulilor de servire.

din paste fdinoase.

As. Aprecierea calitatii
bucatelor si garniturilor din
paste  fdinoase in  baza

indicilor organoleptici.

Ag. Identificarea defectelor
apdrute la prepararea bucatelor
si  garniturilor din paste
fainoase.

Ajo.  Explicarea
defectelor identificate.
Ai1. Remedierea, dupd caz, a
defectelor identificate.

A12. Specificarea termenilor si

cauzelor

conditiilor de péastrare a
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Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilititi

bucatelor si garniturilor din
paste fainoase conform actelor
legislative in vigoare.

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalitiiti de
evaluare

Numair de
ore

Rezultatul invitirii 1. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa:
organizeze locul de munci cu aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in munca

1. HG Nr. 206, cu privire la aprobarea 2
regulamentelor si a regulilor din
comertul interior, din 12.04.2023 Referat Prezentare
2. Cerinte ergonomice de organizare a PPT referat
locului de munca pentru prepararea Prezentare
preparatelor si garniturilor. PPT
3. Normele igienico-sanitare pentru
procesele tehnologice de preparare si
pistrare a preparatelor si garniturilor.
Rezultatul invitdrii 2. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa:
intocmeasci fise tehnologice ale preparatelor si garniturilor in baza retetarului, manifestdnd
creativitate
1. Fise tehnologice la prepararea 6
preparatelor si garniturilor din legume
si ciuperci.
2. Fise tehnologice la prepararea Prezentare
preparatelor si  garniturilor din Fise tehnologice fisa
p'flstaloase. : PPT tehnoiogicé
3. Fise tehnologice la prepararea
preparatelor si garniturilor din crupe. Prezentare
4. Fise tehnologice la  prepararea PPT
preparatelor si garniturilor din paste
fainoase.
Rezultatul invatarii 3. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa:
realizeze calcule necesare pentru stabilirea consumului de materii prime
1. Calcule pentru stabilirea necesarului 4
de materii prime conform retetarului.
2. Calcule pentru stabilirea gramajului Prezentare

preparatelor finite, in functie de
pierderile rezultate la tratarea termica

Studiul de caz
PPT

studiu de caz

Prezentare
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Modalititide | Numar de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare ore

a preparatelor si garniturilor. PPT

3. Calcule pentru substituirea produselor
la pregétirea preparatelor si
garniturilor, in baza retetarului
respectand normele.

Rezultatul invitdrii 4. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa:
efectueze procesul de pregitire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a preparatelor si
gamiturilor, cu respectarea normelor de igiend si SSM

1. Procesul de preparare a 8
semipreparatelor pentru pregatirea
preparatelor si  garniturilor din

legume.

2. Procesul de preparare a Prezentare:
semipreparatelor pentru pregitirea Referat, referat,
preparatelor si  garniturilor din| Schema tehnologicd | Prezentare
pastdioase. PPT schema

3. Procesul de preparare a tehnologica
semipreparatelor pentru pregitirea Prezentare
preparatelor si garniturilor din crupe. PPT

4. Procesul de preparare a

semipreparatelor pentru pregitirea
preparatelor si garniturilor din paste
fainoase.

Rezultatul invitdrii 5. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sa:
asigure pregitirea preparatelor si garniturilor, conform retetarului si retetelor noi, in baza indicilor

organoleptici

1. Procesul tehnologic de pregitire a 6
preparatelor si  garniturilor din
legume. Schemd tehnologicd | Prezentare:

2. Procesul tehnolpgic de. pr.egétire 2| Fisa tehnologica Schems
preparatelor si  garniturilor din ) tehnologica
péstﬁioase. Studlul de caz .

3. Procesul tehnologic de pregitire a PPT Fisa }
preparatelor si garniturilor din crupe. tehnologica

4. Procesul tehnologic de pregitire a

preparatelor si garniturilor din paste PPT
fainoase.

5. Tehnologii moderne de obtinere a
noilor preparate si garnituri, conform
cerintelor de pe piata muncii.

Studiul de caz
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Materii pentru studiul individual Produse de elaborat

Modalititide | Numair de
evaluare ore

Rezultatul invitdrii 6. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil sd:
monteze §i orneze preparate si garnituri, respectand regulile de servire, manifestind

Prepararea si servirea preparatelor din legume fierte si
fierte in lichid redus:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);

COopHHMK peuentyp Omol M KyJIMHAPHBIX 17N (S 15071
JUIS TpeANPUATHI OOIIECTBEHHOTO MUTAH NMUTaHUS — M.:
DxoHoMuEKa, 1983; 2017

1. Cartofi fierfi cu ceapa si ciuperci R.324
2. Cartofi fierti in lapte R. 325

3. Piure de cartofi R. 326

4. Terci din bostan R.19 (UTM)

5. Cartofi fierti cu mujdei R.5 (UTM)

6. Conopida fiarta cu grasime sau sos R.327
7. Sparanghel fiert R. 332

creativitate
1. Reguli de montare $i ornare a 4
{)reparatelor si  gamniturilor din Referat,
cgume. . Prezentare:
2. Reguli de mqntare si ornare a Studiu de caz Referat,
preparatelor si  garniturilor din PPT Studiu de caz
pastéioase. PPT
3. Reguli de montare si ornare a
preparatelor si garniturilor din crupe.
4, Reguli de montare si ornare a
preparatelor si garniturilor din paste
fainoase.
VIII. Lucririle practice/de laborator recomandate
Nr. Unitati de Lista lucririlor practice/de laborator Ore
invitare
1. Preparate i Lucrare practica nr. 1 4
garnituri din .. i o e
legume si ciuperci 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numarului de portii de preparate si
necesarului de materie prima in functie de sezon, tipul
UAP, substituirea si compatibilitatea ingredientelor,
folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea figelor tehnologice.
Lucrare de laborator nr. 1 6
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Lucrare de laborator nr. 2
Prepararea si servirea preparatelor din legume prdjite:
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);

COopHuk penentyp ONMION W KyJIHHAPHBIX H3AeTul
JUlsl TIpeANpHATHH OOIIEeCTBEHHOTO MUTAH MUTAaHHS — M.:
DxoHoMuKa, 1983; 2017

1. Cartofi prajiti fri bare R. 355

2. Cartofi prdjiti cu ciuperci si ceapa R. 356

3. Snitel din varza R. 364

4. Ciuperci in sos de smantana cu cartofi R. 370
5. Legume la gratar

6. Crochete de cartofi cu sos de tomate R. 360
7. Blinii din bostan R.2 (UTM)

Lucrare de laborator nr. 3
Prepararea si servirea preparatelor din legume inabugsite:
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);

COopuuk peuentyp OmOg U KyJIHMHAPHBIX 1713 (S)47974
UL TpeANnpUsITUH OOIIECTBEHHOTO NMHUTAH MUTaHUS — M.:
OxoHoMuka, 1983; 2017

1. Varza inabusita cu ciuperci R. 343

2.Vinete cu sos de smantana R.21 (UTM)

3. Sfecla rosie cu sméntina (ori sos) R.17 (UTM)
4. Morcov inabusit cu orez si prune uscate R. 346
5.Tocana din legume R. 348

6. Cartofi indbusiti in sos R347

7. lahnie de cartofi R.11(UTM)

Lucrare de laborator nr. 4
Prepararea si servirea preparatelor din legume coapte:
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);

COopHuk penentyp On0Q W KyJHHAPHBIX 15K3) (S 1707
Ui TpEeANPUATHI OOIIECTBEHHOTO MUTAH NUTAHUS — M.:
DxonoMuka, 1983; 2017

1. Vinete umplute cu legume R. 403

2. Musaca din cartofi cu sos tomat R.12 (UTM)
2. Budinci din legume R. 386

4. Ardei umpluti cu legume si orez R. 400

5. Dovlecei umpluti cu legume R. 402

6. Sufleu din morcovi R. 383
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Preparate si Lucrare practica nr. 2
garnituri din . e o e
pistdioase. 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numarului de portii de preparate si
necesarului de materie prima in functie de sezon, tipul
UAP, substituirea si compatibilitatea ingredientelor,
folosind retetarul de bucate.
| 3. Intocmirea figelor tehnologice.
Preparate si Lucrare practica nr. 3
arnituri din . i o e
fr upe 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
) producere.
2. Calcularea numarului de portii de preparate 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. 5
Prepararea si servirea bucatelor din crupe si pdstdioase:
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau);
COopHuk peuentyp OMOI W KyJHMHAPHBIX u3aenui
IUIsT TpeanpusiTHi oOLIeCTBEHHOTO MUTAaH MUTaHUs — M.:
DOxonomuka, 1983; 2017
1. Piure din leguminoase R. 437
2. Leguminoase cu piept afumat si sos rosu R. 433
3. Terci sfardmicios cu ceapa si ciuperci R. 407
4. Crochete din gris R.109 (UTM)
5. Budinca din orez cu branza de vaci R. 420
6. Parjoale din orez cu morcov R428
7. Mamailigd cu branza si oud la cuptor R.110
(UTM)
Preparate si Lucrare practici nr. 4

garnituri din paste

fainoase.

1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2. Calcularea numarului de portii de preparate 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. 6

Prepararea si servirea preparatelor din paste fidinoase:

Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisindu);

COopuuk penentyp OmoA U KyJIMHAPHBIX U3JeJINiA
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JUISL TIpeanpusiTuii 0OIIECTBEHHOIO MUTAaH NMHUTaHUS — M.:
Dxonomuka, 1983; 2017,

Bucatarie, retetar general - Violeta Borzea, Dan Chiriac,
Daniela Chiriac
1. Babd R. 451

2. Budinci din taitei cu branza de vaci R. 452
3. Macaroane cu ciuperci si sos tomat pag. 365
4. Macaroane coapte cu cascaval R. 450

5. Macaroane fierte cu legume R. 446

6. Macaroane cu sunci si tomat R. 448

In total

16/36
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IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.05.0.019 Preparate si garnituri orienteazi proiectarea
activitatii 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 acest sens, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate, adaptdndu-se la
situatiile 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 inviare, a formelor de organizare si imbindrii armonioase a acestora
oportune situatiilor de invatare.

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

- orientarea prioritatilor metodologice in vederea realizarii obiectivelor de naturd formativa,
prin utilizarea continuturilor, a experientelor de invatare, a capacitatilor si abilitagilor 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
metodicd a mijloacelor de invifimant (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 autoinstruirii.

In acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamica, formativa, motivanta,
reflexivi, continud, printre care:

e Metode de comunicare orald care sunt subdivizate in:

- metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin inregistrari video s.a.;
- metode interactive: conversatie euristica, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul
de idei, jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sinectica, metoda cubului
s.a.
e Metode de comunicare scrisd (invitare prin lecturd): lecturd, analiza de text, informarea,
documentarea s.a.;
o Metode de explorare a realitdjii (metode de invdtare prin cercetare): experimentul
didactic, studiul de caz, investigatia, s.a.;
e Metode de invdtare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucrdrile practice,
simularea, s.a.;
o Metode de rationalizare a invdtdrii si preddrii: activitate individuala cu ajutorul fiselor,

instruire programata, instruire bazata pe TIC s.a.
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Astfel, aplicarea acestor metode in situafii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor

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

X. Sugestii de evaluare

Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaluari: inifiald,
Sformativa si sumativd.

Activitdtile de evaluare a modulului S.05.0.019 Preparate si garnituri vor fi orientate
spre motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativa a procesului de invitare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii reciproce, evidentierea

succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea initiald va fi realizati la inceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de finvdtare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avénd
posibilitatea si-si argumenteze rdspunsul. Evaluarea initiald este destinata identificarii
capacitagilor de invatare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare,
nivelul la care s-au format deprinderile de munca intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora,

vocabularul comercial format, disponibilitatile de comunicare si relafionare etc.

Evaluare formativd va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurdnd o
periodicitate eficientd procesului de formare profesionala, destinata identificérii punctelor tari si
slabe ale instruirii, determinind o analiza suficient de obiectivd a mecanismelor si cauzelor
esecului sau succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor
practice si realizarii de proiecte din domeniul activitétii comerciale.

Evaluarea sumativd sau finali va fi realizati la sfrsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricdrei evaludri sumative este evidenierea
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale Invagarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si
calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionala.
Forma de evaluare conform planului de invd{iméant la modulul S.05.0.019 Preparate si

garnituri este examenul.

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 evaludri.
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Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a rezultatelor invitarii

Nr.
d/o

Produse pentru
maiasurarea
competentei

Criterii de evaluare a produselor

Harta conceptuala

Reprezintd graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuté la
organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o
prezentare, planificarea unui proiect etc

Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii 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 lucrarii

Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

Proiectul

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 intermodulare ale temei,
competentele si abilitafile 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-l aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Schemi

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

Reprezentarea grafica a schemelor este determinati de tipul de
schemd, dependent de numidrul elementelor de continut si
relafiile pe care le stabilesc acestea

Elaborarea unei scheme determind elevul si 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.

Studiul de caz

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

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvatd a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formuldrilor
Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza

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

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor, adaptarea
conginutului

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

Corectitudinea interpretérii studiului de caz propus

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

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de
caz

Tabelul

O foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificafii aménuntite, pentru a servi unui anumit scop

Aceastd 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 numarul
de coloane, rubrici

Diapozitivul PPT

Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si
substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv
Substituentii sunt containerele din aspecte care adapostesc
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

XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitirii

Cerinte de amenajare si dotare a silii de curs

Nr. Denumirea Cantitatea per elev Cantitatea per sala
crt. de curs
a) Mobilier
1. Mese Cel putin 1 unitate In functie de
- pentru 2 elevi numarul de elevi
2. Scaune 1 30
3. Masa pentru profesor E 1 o
4. Tabla - 1
b) Instrumente si dispozitive
5. Tabla interactivd/ Proiector - 1
multimedia/Televizor smart
6. Laptop/Calculator cu conexiune la - 1
| internet sau wifi
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Cerinte de amenajare si dotare a laboratoarelor/atelierelor

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practicd trebuie sd respecte standardele

de calitate, sigurantd si igiena impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru

formarea abilitatilor practice necesare.

Laboratoarele pentru instruirea practica a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzitor cu

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

sa intruneascd anumite cerinte:

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

Suprafata pentru un elev — 1,5 - 2 me

Numarul locurilor de lucru — minim 10-12

Nr. Denumirea Cantitatea per | Cantitatea per
crt. elev atelier

a) Echipamente sanitar

1. Echipament sanitar (scurtd, halat, pantaloni, 1 In functie de

bonetd, sort, stergar, incaltdminte de schimb).

numaérul de elevi

b) Mobilier si tehnici sanitari

2. Masa de lucru 1 unitate pentru 5
2 elevi
Chiuvetd pentru spalarea veselei - 1-2
4. Rafturi/Stelaj pentru péstrarea - 1-2
veselei/ustensilelor/tavilor de copt o
S. Dulapuri pentru pastrarea echipamentului de - 1-2
protectie
c) Utilaj tehnologic
6. Masina de tocat carne - 1
7. Plita electrica - 2-4
8. Cuptor electric - 1
9. Friteuza electrica - 1
10. Frigider - 1
11. Cantar electronic . 1-2
d) Inventar si ustensile
12. Cutite 1 10 -15 unitéti
13. Palete/tocdtoare din lemn sau plastic 1 10-15 unitati
14. Boluri (din sticld, inox, ceramica) 1 20-30 unitati
15. Cratite de diferite dimensiuni - 5
16. Tigai de diferite dimensiuni - 5
17. Soteuze - 3
18. Spatule - 5
19. Ciocan pentru carne 2
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20. Foarfece 1
21. Sita 2
22. Spumiera - 2
23. Rizitoare 2
24, Polonice 3
25. Cana gradata 2
26. Tacamuri 10-15 unitéati
27. Vesela pentru servire 10-15 unitati
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . Locul in care poate fi consultata
Denumirea resurselor X
d/o resursa/accesat resursa
1 Legea securitatii §i sanatatii in munca Nr. 186- https://www.legis.md/cautare/getResults?
’ XVIdin 10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in doc_id=142433&lang=ro#
Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data
intrarii in vigoare, 01.01.2009
2 HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 cu privire | https://www.legis.md/cautare/getResults?
' la prestarea serviciilor de alimentatie publica. doc_id=24483&lang=ro
3 HG Nr. 206, cu privire la aprobarea|https:/www.legis.md/cautare/getResults?d
' regulamentelor si a regulilor din comertul interior, oc_id=137046&lang=ro#
din 12.04.2023
4 Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul de Biblioteca
) preparate si bauturi, editura CD Press, Bucuresti,
2019
5 Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Biblioteca
' Editia a X-a, Bucitarie, retetar general,
Bucuresti, editura National, 2018
6 Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie- Biblioteca
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10 Cristian Dinca, Bucatar, manual pentru Biblioteca
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pedagogica, R.A. Bucuresti, 2007
11 G.Pirjol, Tehnologie culinard, manual pentru Biblioteca
" | clasele a X-a, XI-a si a XII-a. editura Didactica
si pedagogica, R.A. Bucuresti, 2006
Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov, Biblioteca
Tehnologia produselor alimentatiei publice —
Retetar pentru preparate culinare, partea I, 11,
Chisinau: U.T.M, 2000
13 Anfimova N.A., Arta culinara, Chisindu, editura Biblioteca
" | Lumina, 1990
14 Kovaliov N.1., Tehnologia preparérii bucatelor, Biblioteca
" | Chisindu, editura Lumina, 1990
15 COopHUK perienTyp OO U Ky IMHAPHBIX Biblioteca
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nuTal nurasus — M.: Dxkonomuka, 1983; 2017
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16 Prelucrarea primard a legumelor, ciupercilor si | https://meseriamea.com/ro/course/3
" | fructelor

Suport didactic si Google Classroom

Prepararea sosurilor https://meseriamea.com/ro/course/5
17. S

Suport didactic si Google Classroom

Prepararea garniturilor https://meseriamea.com/ro/course/6
18. T

Suport didactic si Google Classroom
19. |Mahu L., Turcanu L., Cebanu C., Nebunu E., https://drive.google.com/file/d/IRQKPS58

Sochirca A., Culegere de itemi, meseria Bucitar.

bPBY40Qwwl1AGM7G8JabxF1xj 2/vie
w

26




