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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legaturd 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 invétérii si duc la
formarea respectivelor competente profesionale.

Curriculumul modular la unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de bazd de peste si carne
este parte integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie
conditiile si rezultatele invatarii 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 parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si
evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionala la unitatea de curs respectiva.

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

Unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de bazd de peste si carne este destinata dobandirii
rezultatelor invétarii ce duc la formarea competentelor profesionale necesare pentru gestionarea
eficientd a activitatilor desfasurate in unitétile de alimentatie publica. Acest curs oferd elevilor
notiunile de baza a procesului tehnologic, insusind si realizdnd circuitul tehnologic de producere
a preparatelor culinare de baza din peste si carne, aplicind metodele de tratare culinard a
produselor alimentare, prognozdnd procesele de formare a calitatii productiei alimentatiei
publice si utilizandu-le corect.

Scopul studierii acestei unitdfi de curs constd in formarea si 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, dezvoltdnd experiente individuale in procesul de studiere si pregatirea viitorilor
specialisti pe piata muncii.

in acest context, institutia de invatdmant se axeazd 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 pana la demararea procesului de

instruire la modulul in cauza:

e (.04.0.002 Bazele comunicarii;

e F[.01.0.009 Tehnologii in industria alimentaré;

e [.02.0.010 Bazele gastronomiet;

e F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitatile de alimentatie publica;
e F.04.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie publicd;

e [.04.0.013 Securitatea si sanatatea in muncd;

e [.06.0.014 Organizarea producerii;

e S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri;

e S.05.0.019 Preparate si garnituri;

I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

fn contextul economic actual, caracterizat de concurenta acerba dintre agentii economici de
pe piatd, in conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale §i unitdfi de alimentatie
public, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor consumatorilor necesita
cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitifile de
alimentatie publica.

Unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de bazd de peste si carne reprezintd o componenta
esentiald in procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul alimentatiei publice.
Aceasta unitate de curs este deosebit de importanta prin formarea rezultatelor invétarii ce duc la
dezvoltarea competentelor profesionale necesare fintr-un sector dinamic si 1n continud
expansiune, care presupune o adaptabilitate rapidd la schimbarile pietei muncii si la cerintele

consumatorilor, in insusirea procedeelor tehnologice de preparare a bucatelor culinare din peste

formei, culorii, gustului si aromei produselor alimentare, s formeze un algoritm de verificare,
remediere a procesului tehnologic si a calitétii produsului finit.

O intelegere aprofundatd a tehnicilor de preparare a preparatelor culinare de bazd din
carne si peste le va permite elevilor sa aplice eficient cunostintele dobandite in modulele
ulterioare, in special in management si prelucrarea alimentelor, oferindu-le o perspectiva
integrata asupra formarii profesionale.

Absolventii acestui curs vor dispune de abilitdti practice care ii vor ajuta sé isi construiasci o

carierd durabila in domeniu, accesidnd roluri precum, manager de restaurant, tehnicieni in



alimentatia publica, bucatari sefi, coordonator de evenimente, specialist in managementul

resurselor umane sau antreprenor in domeniul alimentar.

III. Competentele profesionale si rezultatele invatarii
Calificarea profesionali se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invétarii, specificate
in standardul de calificare, care demonstreazd detinereca de céitre 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 nsusit de catre

elevi pe parcursul programului de instruire.

Conform Standardului de Calificare, Tehnician/tehniciand alimentatie publicd trebuie sa

detind competente profesionale, precum:
CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie
CP8. Elaborarea fiselor tehnologice ale preparatelor culinare

CP10. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor

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

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

culinare

In conformitate cu Standardul de Calificare, in vederea acordarii calificirii Tehnician/tehniciand
alimentatia publicd, absolventul trebuie si demonstreze un set de rezultate ale nvétérii care

deriva din competentele profesionale.
Astfel, la final de program, absolventul trebuie sd demonstreze ca poate sa:
RI1. Organizeze locul de munca cu aplicarea normelor de securitate si sdnétate in munca

Ri2. intocmiasca fise tehnologice ale preparatelor din carne si peste in baza retetarului,

manifestand creativitate, aplicand actele normative
RI3. Realizeze calcule necesare pentru stabilirea consumului de materii prime

Ri4. Efectuieze procesul de pregatire a materiei prime conform tehnologiei, cu respectarea
normelor de igiena si SSM

Ri5. Asigure pregatirea preparatelor culinare din peste si carne conform retetarului si a retetelor
noi, in baza indicilor organoleptici

Ri6. Monteze si orneze preparatele culinare din peste si carne respectind regulile de servire,

manifestand creativitate



IV. Administrarea unitatii de curs

NI AT Forma | Numirul
Semestrul Contact direct Studiu de de
Total ore .
Teorie |Practici | Laborator |individual VAl ncyererit
VI 120 38 10 42 30 Examen 4
V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare
Numiirul de ore
‘1:.: Unitéti de invitare Total Contact direct Studiu
ore | Teorie |Practici| Laborator | individual
1. Importanta preparatelor de bazda| 2 2 - - -
din peste 1in alimentaie si
clasificarea lor
2, Preparate din peste fiert si prajit 14 2 6
3. Preparate din peste indbusit si| 16 - 6 4
copt
4. Preparate culinare din masd| 20 6 2 6 6
tocatd din peste naturald si cu
adaos
5. Preparate culinare din fructe de| 12 2 - 6 4
mare
6. Preparate din carne fiartd si| 18 6 2 6 4
inabusita
7. Preparate din carne prdjitd,| 18 6 2 6 4
coaptd si subproduse
8. Preparate culinare din masi| 20 6 2 6 6
tocatd din carne naturald si cu
adaos
Total 120 38 10 42 30




V1. Unitatile de invatare

Unititi de competenta

Unitati de continut*

Abilitagi

1. Importanta preparatelor de bazd din peste in alimentatie si clasificarea lor

UCL.  Desfasurarca  activitatii

sectorului de producere pentru
prelucrarea primard a materiei
prime si pregdtirea semipreparatelor

pentru preparatele culinare de peste

1. Importanta preparatelor din

peste in alimentatie

2. Clasificarea si caracteristica

preparatelor din peste

3. Principiile de asociere a
preparatelor din peste cu
garnituri

4. Principiile de selectare a

sosurulor pentru preparatele din

Al Argumentarea

importantei preparatelor

din peste in alimentatie

A.2 Stabilirea clasificirii

preparatelor din peste

A3 Asocierea
preparatelor din peste cu

garnituri

A.4 Selectarea sosurulor

peste pentru preparatele din
peste
2. Preparate din peste fiert si prajit
UC2. Efectuarea operatiilor | 1. Caracteristica si sortimentul | A.1 Caracterizarea
tehnologice = de  preparare  a|preparatelor din peste fiert si| sortimentului preparatelor

preparatelor din peste fiert si prajit
cu respectarea etapelor procesului
tehnologic, normelor de igiena si de

securitatea muncii

prajit
2. Modificarile fizico-chimice

ce intervin in urma fierberii si

3. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

peste fiert. Cerinte de calitate

4. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

peste prdjit. Cerinte de calitate

5. de

preparatelor din peste fiert si

Reguli servire a

prajit

din peste fiert si prajit
A2 Explicarea
modificérilor fizico-
chimice ce au loc la
fierberea si  prijirea
pestelui

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din peste

fiert

A4 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a

preparatelor din peste




6. Defecte, cauze

si

obtinerea preparatelor din peste

fiert si prajit

prajit
A.5 Aprecierea calitatii
din

preparatelor peste

fiert si prdjit in baza

indicilor organoleptici

A.6 Specificarea
termenelor si conditiilor
de pastrare a preparatelor
din peste fiert si prajit
conform actelor

legislative in vigoare

A7 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din

peste fiert si prajit

A8 Identificarea cauzelor

defectelor apdrute la

prepararea  preparatelor
din peste fiert si prajit si

ege o,

a acestora

3. Preparate din peste inabusit si copt

UuC.3 Realizarea

de

procesului

tehnologic preparare  a
preparatelor din peste indbusit si
copt, cu respectareca normelor de

igiend si SSM

1. Caracteristica si sortimentul
preparatelor din peste indbusit

si copt
2. Modificarile fizico-chimice
ce intervin in urma inabusirii §i

coacerii pestelui

3. Procesul tehnologic de
preparare a preparatelor din
peste indbusit. Cerinte de
calitate

A.l Caracterizarea
sortimentului preparatelor

din peste indbusit si copt

A2 Explicarea

modificéarilor fizico-
chimice ce au loc la

indbusirea si coacerea

pestelui

A.3 Descrierea procesului

tehnologic de preparare a




de

preparare a preparatelor din

4. Procesul tehnologic

peste copt. Cerinte de calitate

5. Reguli de servire a
preparatelor din peste inabusit
si copt

6. Defecte, cauze si

ege v,

obtinerea preparatelor din peste

inabusit si copt

preparatelor din peste

indbusit

A.4 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din peste
copt

A.5 Aprecierea calitatii
preparatelor din peste
indbusit si copt in baza

indicilor organoleptici

A.6 Specificarea
termenilor si condifiilor
de pastrare a preparatelor
din peste inabusit si copt
conform actelor

legislative in vigoare

A7 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din

peste indbusit si copt

A.8 Identificarea cauzelor

defectelor apirute la

prepararea  preparatelor

din peste indbusit si copt

si posibilitatile de
remediere a acestora
4. Preparate culinare din masd tocata din peste naturald si cu adaos
uC.4 Efectuarea etapelor| 1. Caracteristica §i sortimentul | A.1 Caracterizarea
procesului de  preparare  a|preparatelor din masa tocatd din| sortimentului preparatelor
preparatelor culinare din masi|peste naturald si cu adaos din masa tocatd din peste

tocatd din peste naturald si cu adaos,

conform cerintelor tehnologice si

2. Procesul de

preparare a preparatelor din

tehnologic

naturald si cu adaos

A.2 Descrierea procesului

10




normelor de igiend si SSM

masi tocatd din peste naturald.

Cerinte de calitate

3. Procesul tehnologic de
preparare a preparatelor din
masi tocatd din peste cu adaos.

Cerinte de calitate

4, Reguli de servire a
preparatelor din masi tocata din

peste naturald si cu adaos

5. Defecte, cauze si

posibilitatile de remediere la
obtinerea preparatelor din masa
tocatd din peste naturald si cu

adaos

tehnologic de preparare a
preparatelor din masa

tocata din peste naturala

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din masa

tocatd din peste cu adaos

A.4 Aprecierea calitatii
preparatelor din masé
tocatd din peste naturala
si cu adaos in baza

indicilor organoleptici

A5 Specificarea
termenilor si conditiilor
de pistrare a preparatelor
din masa tocatd din peste
naturald §i  cu adaos
conform actelor

legislative in vigoare

A.6 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din
masd tocatd din peste

naturald si cu adaos

A.7 Identificarea cauzelor
defectelor apédrute 1la
prepararea  preparatelor
din masa tocata din peste
naturald si cu adaos si

g0, o,

a acestora

5. Preparate culinare din fructe de mare

UC.5 Realizarea procesului

de|1. Caracteristica si sortimentul| A.1

Caracterizarea

11




preparare a fructelor de mare

conform etapelor procesului
tehnologic, normelor de igiena si

securitatea muncii

preparatelor din fructe de mare

2. Modificarile fizico-chimice

ce intervin in urma

tratamentului termic a

preparatelor din fructe de mare

de

preparare a preparatelor din

3. Procesul tehnologic

fructe de mare. Cerinte de

calitate

4, Reguli de servire a

preparatelor din fructe de mare

5. Defecte,

cauze si

obtinerea  preparatelor  din

fructe de mare

sortimentului preparatelor

din fructe de mare

A2 Explicarea

modificarilor fizico-
chimice ce au loc in urma
tratamentului  termic a
preparatelor din fructe de

marc

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din fructe de

mare

A.4 Aprecierea calitdtii
preparatelor din fructe de
indicilor

mare in baza

organoleptici

A5 Specificarea
termenilor si conditiilor
de pastrare a preparatelor
din de

fructe mare

conform actelor

legislative in vigoare

A.6 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din

fructe de mare

A.7 Ildentificarea cauzelor

defectelor la

apéarute
prepararea  preparatelor

din fructe de mare si

a acestora

12




6. Preparate din carne fiarta si inabusita

uUcC.6 Asigurarea
de

preparatelor culinare din carne fiarta

si

procesului tehnologic, normelor de

procesului

tehnologic obtinere a

indbusitd conform etapelor

igiend §i securitatea muncii

1. Caracteristica si sortimentul
preparatelor din carne fiartd si

inabusita

2. Modificarile fizico-chimice
ce intervin in urma fierberii si
inabusirii carnii

de

preparare a preparatelor din

3. Procesul tehnologic

carne fiarta. Cerinte de calitate

de

preparare a preparatelor din

4. Procesul tehnologic

carne indbusitd. Cerinte de
calitate
5. Reguli de servire a
preparatelor din carne fiartd si
indbusita
6. Defecte, cauze si

ageiw,e

posibilititile de remediere la
obtinerea preparatelor din carne

fiartd si indbusitad

A.l Caracterizarea

sortimentului preparatelor
din

carne  fiartd

si

inabusita

A2 Explicarea

modificérilor fizico-
chimice ce au loc la
fierbereca si  indbusirea
carnii

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
din

preparatelor carne

fiartd

A.4 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
din

preparatelor carne

indbusita
A.5 Aprecierea calititii
din

fiartd si indbusitd in baza

preparatelor carne

indicilor organoleptici

A6 Specificarea
termenilor si conditiilor
de pastrare a preparatelor
din came fiartd si
inabusitd conform actelor

legislative in vigoare

A.7 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din

carne fiartd si indbusita

A.8 Identificarea cauzelor

13




defectelor aparute la
prepararea  preparatelor
din carne fiarta i

ege,nm,e

de remediere a acestora

7. Preparate din carne prajita, coaptd si subproduse

UC.7 Realizarea operatiilor
tehnologice @~ de  obtinere a
preparatelor culinare din carne

préjitd si coaptd cu respectarea

etapelor procesului tehnologic,
normelor de igiena si de securitate a

muncii

1. Caracteristica si sortimentul
preparatelor din carne prajita,
coapta si subproduse

2. Modificarile fizico-chimice

coacerii carnii

si a
subproduselor
3. Procesul tehnologic de

preparare a preparatelor din

carne prdjitd. Cerinte de calitate

4. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

carne coaptd. Cerinfe de calitate

5. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

subproduse. Cerinte de calitate

6. de

preparatelor din carne prajita,

Reguli servire a

coapta si subproduse

7. Defecte, cauze

si
posibilititile de remediere la
obtinerea preparatelor din carne

préjita, coaptd si subproduse

Al Caracterizarea
sortimentului preparatelor
din carne prdjitd, coapti

si subroduse

A2 Explicarea

modificarilor fizico-
chimice ce au loc la

prijirea si coacerea cérnii

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din carne
prijita

A.4 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
din

preparatelor carne

coapta

A.5 Descrierea procesului

tehnologic de preparare a

preparatelor din
subproduse

A.6 Aprecierea calititii
preparatelor din carne
préjita, coaptd si
subproduse in  baza

indicilor organoleptici

A.7 Specificarea

14




temenilor si conditiilor de

pastrare a preparatelor
din carne préjita, coapta
si subproduse conform
actelor legislative in

vigoare

A.8 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din
carne prdjitd, coapta si

subproduse

A.9 Identificarea cauzelor

defectelor la

apéarute

prepararea  preparatelor

din carne prdjitd, coaptd

si suroduse si

ege, wa®

a acestora

8. Preparate culinare din masi tocatd din carne naturald si cu adaos

UC.8 Efectuarea

de

etapelor

procesului preparare  a

preparatelor culinare din masa

tocatd din carne naturald si cu

adaos, conform

cerintelor
tehnologice si normelor de igiena si

SSM

1. Caracteristica §i sortimentul
preparatelor din masé tocatd din

carne naturald si cu adaos

2. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

masa tocatd din carne naturala.

Cerinte de calitate

3. de

preparare a preparatelor din

Procesul tehnologic

masi tocatd din carne cu adaos.

Cerinte de calitate

4. de

preparatelor din masa tocatd din

Reguli servire a

carne naturald si cu adaos

A.l Carcterizarea
sortimentului preparatelor
din masi tocati din carne

naturala si cu adaos

A.2 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din masa

tocatd din carne naturald

A.3 Descrierea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din masi

tocatdi din carne cu adaos

A.4 Aprecierea calitatii

preparatelor din masi

15




5. Defecte, cauze si
posibilitatile de remediere la
obtinerea preparatelor din masa
tocatd din carne naturald si cu

adaos

tocatd din carne naturald

si cu adaos in baza

indicilor organoleptici

A.S Specificarea
conditiilor de pastrare a
preparatelor din masa
tocatd din carne naturald
si cu adaos conform
actelor legislative in

vigoare

A.6 Aplicarea
elementelor moderne la
servirea preparatelor din
masa tocatd din carne

naturald si cu adaos

A.7 Identificarea cauzelor
defectelor aparute la
prepararea  preparatelor
din masi tocatd din carne
naturald si cu adaos si
posibilitatile de remediere

a acestora
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VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat

evaluare

Modalititi de| Numir

ore

de

Rezultatul invatdrii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza locul de

muncd cu aplicarea normelor de securitate si sdndtate in munca

1. HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 Portofoliul
cu privire la prestarea serviciilor de PPT
alimentatie publicd

2. Cerinte ergonomice de organizare a

locului de muncd pentru prepararea

bucatelor din peste si carne

3. Normele igienico-sanitare pentru
procesele tehnologice de preparare si

pastrare a bucatelor din carne si peste

Prezentarea

portofoliului

Prezentare

PPT

Rezultatul inv&{&rii 2, Absa!ﬂentu”caudﬁiwtu! la atribuirea calificdrii poate intocmi fise

tehnologice ale preparatelor din peste si carne in baza retetarului, aplicand actele normative

1. Fise tehnologice pentru preparate din

peste fiert si prajit
2. Fise tehnologice pentru preparate din Fise tehnologice
peste indbusit si copt

PPT

3. Fise tehnologice pentru preparate din

masi tocatd din peste naturala si cu adaos

4. Fige tehnologice pentru preparate din

fructe de mare

5. Fise tehnologice pentru preparate din

carne fiarta si indbusitéd

6. Fise tehnologice pentru preparate din

carne prajitd, coapta si subroduse

7. Fise tehnologice pentru preparate din

masa tocatd din carne naturala si cu adaos

Prezentarea
fiselor
tehnologice

Prezentare

PPT

6
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Modalititi de| Numar de|
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat

evaluare ore

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate }ealiza calcule

necesare pentru stabilirea consumului de materii prime

1. Calcule pentru stabilirea necesarului
de materii prime la prepararea bucatelor

din peste si carne, conform retetarului.

Studiul de caz

Prezentarea

studiului de

PPT
2. Calcule pentru stabilirea gramajului caz
preparatelor finite, in functie de pierderile Prezentarea
rezultate la tratarea termicd a preparatelor PPT

din peste si carne

3. Calcule pentru substituirea produselor
la prepararea bucatelor din peste si carne

in baza retetarului

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea ca!iﬂc&rii poate efectua procesul de |

pregitire a materiei prime conform tehnologiei, cu respectarea normelor de igiend si SSM

3. Procesul de pregitire a PPT Prezentarea 4
semipreparatelor din peste pentru bucate Tabel PPT
fierte, prajite, coapte, indbusite.
Studiu de caz Prezentarea
Procesul de pregitire a semipreparatelor tabelului
) Schemai tehnologica
din fructe de mare. Prezentarea

4. Procesul tehnologic de pregitire a

semipreparatelor din tociturd de peste caz
naturala si cu adaos Prezentarea
6. Procesul tehnologic de pregitire a schemei
semipreparatelor din carne si subproduse tehnologice
pentru bucate fierte, prajite, coapte,

indbusite.

7. Procesul tehnologic de pregitire a
semipreparatelor din tocdturd de carne

naturald si cu adaos

studiului de
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Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

evaluare

Modaliti{i de

ore

Numir de

Rezultatul invatirii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura
pregiitirea preparatelor culinare din peste si carne conform retetarului si a refetelor noi, in baza
indicilor organoleptici

1. Procesul tehnologic de pregitire a
preparatelor din peste fiert, prajit, copt,

Inabusit.

2. Procesul tehnologic de pregitire a

preparatelor din fructe de mare.

3. Procesul tehnologic de pregitire a
preparatelor din tocdturd din pegste

naturald si cu adaos

4. Procesul tehnologic de pregitire
preparatelor din carne si subproduse

fiarte, indbusite, prajite, coapte.

Procesul tehnologic de pregitire a
preparatelor din tocitura din carne

naturald si cu adaos

5. Tehnologii moderne de obtinere a
noilor preparate din peste conform

cerintelor de pe piata muncii.

6. Tehnologii moderne de obtinere a
noilor preparate din carne conform

cerintelor de pe piata muncii .

Schemi tehnologicd

Studiul de caz

Prezentarea

caz

Prezentarea

tabelului

Prezentarea

PPT

studiului de

—

Rezultatul invitarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura
montarea si ornarea preparatele culinare din peste si carne respectand regulile de servire,

manifestand creativitate

1. Reguli de montare s§i ornare a
preparatelor din peste fiert, prdjit, copt,

indbusit

2. Reguli de montare si ornare a

Prezentarea

PPT

Prezentarea

proiectului
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Modalititi de| Numir de
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare ore
preparatelor din fructe de mare
3. Reguli de montare si ornare a
preparatelor din tocdturd din peste
naturali si cu adaos.
4. Reguli de montare si ornare a
preparatelor din carne fiartd, indbusita,
préjitd, coapta si subroduse.
5. Reguli de montare si ornare a
preparatelor din tocdaturd din carne
naturald si cu adaos
Total: 30
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VIIIL Lucriri practice/ de laborator recomandate

Preparate din

peste fiert si
prdjit

Lucrare practica nr.l

Tema: Calculul cantititii materiei prime pentru
prepararea bucatelor din peste fiert, prajit, indbusit si copt.
Determinarea gramajului preparatelor gata din peste, a
garniturilor si sosurilor servite, a substitutiei si compatibilitatii
produselor, folosind retetarul de bucate. Elaborarea fiselor

tehnologice.

Lucrare de laborator nr.l

Tema: Prepararea i servirea preparatelor din pegte fiert si
prdajit

COopHuk penentyp 601 U KyJIMHAPHBIX U3ACIUN I
IPEANPHUSTHI 00IECTBEHHOTO MUTAH MUTaHUs - M.:
Oxonomuka, 1983; 2010

1. Peste fiert cu pireu de cartofi si sos polonez 502/759/871
2. Peste fiert in apa scdzuta cu sos alb cu moare si cartofi fierti
510/757/856

3. Peste prajit cu cartofi prajiti din crud si sos tomat
520/761/857

4. Peste prajit fri cu cartofi prajiti fri 525/762

5. Peste prajit la gratar cu cartofi prajiti din fiert i sos
maionezi cu cornisoni 528/760/887

6. Peste prajit cu unt verde si cartofi prajiti din crud
526/761/879

Preparate din
peste indbugit
si copt

Lucrare dc laborator nr.2

Tema: Prepararea §i servirea preparatelor din peste indbusit
§i copt

C6opHuK perienTyp 604 U KyJIMUAPLUIX U3AEIUH JUIs
peANPUATHI 00IIECTBEHHOTO MUTAH MUTaHHs - M.
Dxonomuka, 1983; 2010

1. Peste indbusit in sos de rosii cu legume 517/759

2. Peste copt cu ou 534
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3. Péste copt in sos de smantana cu ciuperci 536

4. Peste copt in sos rosu cu ceapd si ciuperci 537
5. Peste copt cu rogii 538
6. Peste copt in sos de lapte cu cartofi pireu 539/759/861

Preparate
culinare din
masa tocatd
din peste
naturald si cu

adaos

Lucrare practica nr.2

Tema: Calculul cantititii materiei prime pentru prepararea
bucatelor din masd tocatd din peste naturald si cu adaos.
Determinarea gramajului preparatelor gata din masd tocatd de
peste, a garniturilor si sosurilor servite, a substitutiei si

compatibilitatii produselor, folosind retetarul de bucate.

Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.3

Tema: Prepararea §i servirea preparatelor culinare din masd
tocatd din peste naturald §i cu adaos

COopHHK perenTyp OIIOA U KyJIMHAPHBIX U3ACIHA 1S
IpeNpPUATHIA OOLIIECTBEHHOTO MUTaH NUTaHus - M.
DxonoMuka, 1983; 2010

1. Parjoale si bitocuri din masé tocata din peste cu legume
prajite 541/765

2. Zraze din masa tocata din peste cu terci de hrigca
faramicios si sos rosu de baza 544/744/824

3. Chiftele din peste cu orez fiert si sos de tomat cu smantana

547/747/864

4. Perisoare din peste in sos tomat cu pireu de cartofi
548/759/857

Preparate
culinare din
fructe de

mare

Lucrare de laborator nr.4

Tema: Prepararea §i servirea preparatelor din fructe de mare.
COOpHHUK penenTyp OO U Ky THHAPHBIX M3JIENUi JUIs
MpeANpUATHI 0OIIECTBEHHOTO MUTAH MUTaHus - M.
OxoHomuka, 1983; 2010

1. Crivete fierte cu legume fierte si sos din lapte 556/765/859
2. Crivete fierte cu cartofi fierti si sos de tomate 556/757/857

3. Crivete fierte cu orez 557
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4. Crevete coapte in sos de smatana 558/863

Preparate din
carne fiartd si

indbusita

Lucrare practica nr.3

Tema: Calculul cantititii materiei prime pentru prepararea

bucatelor din carne fiartd si inabusitd, determinarea gramajului

folosind retetarul de bucate. Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.5

Tema: Prepararea si servirea preparatelor din carne fiartd
§i inabusitd

COopHuK perienTyp OO U KyJIUHAPTIX U3ACIUHA JUTs
NpeANPUATHH OOIIECTBEHHOT O UTaH [UTAHUS .
M.:Dxonomuka, 1983; 2010

1. Carne fiartd cu pireu de cartofi, sos alb cu ou 568/759

2. Limb4 fiarta cu cartofi fierti, sos de smantana 570/757/863
3. Carne la rola 629

4. Zraze batute cu terci de hrigca taramicios 630/744

S. Fripturd de casa 631

6. Ficat inabusit in sos de smantand cu ceapa 633/744/865

Preparate din
carne prdjitd,
coaptd §i

subprouse

Lucrare practici nr.4

Tema: Calculul cantitatii materiei prime pentru prepararea
bucatelor din carne prajitd, coaptd si subproduse, determinarea
produselor, folosind retetarul de bucate. Elaborarea fiselor

tehnologice

Lucrare de laborator nr.6

Tema: Prepararea §i servirea preparatelor din carne prdjita,
coaptd si subproduse

COHopHUK perentyp 0o U KyJIHHAPHBIX M3JCIUHA JUIs
NpeNpUTHI 0OLIIECTBEHHOTO IIUTAaH NUTaHus - M.
DkoHomuka, 1983; 2010

1. Biftec cu ou, garnitura complexd 586/798

2. Befstroganov 598/761

3. Friptura cu cartofi prgjiti fri 599/762

4. Budinca dc cartofi cu came sos de ciuperci 680/868
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5. Limba cu cartofi coapté in sos 686

6. Carne de bovina coapta in sos de ceapa 68
Preparate Lucrare practica nr.5 2
culinare din
5 _ | Tema: Calculul cantititii materiei prime pentru prepararea
masd  tocatd
bucatelor din masid tocatdi de carne naturald si cu adaos,
de carne
Lo determinarea gramajului preparatelor gata, a substitutiei si
natural@ si cu
compatibilitatii produselor, folosind retetarul de bucate.
adaos.
Elaborarea fiselor tehnologice.
Lucrare de laborator nr.7 6
Tema: Prepararea §i servirea preparate culinare din masd
tocatd din carne naturald si cu adaos
CGopHHUK perenTyp OO 1 Ky IMHAPHBIX U3ACIHHA JUTs
IPEANPUATHH OBIIECTBEHHOrO MUTAH NMUTaHus - .M.
Dxonomuka, 1983; 2010
1. Biftec tocat cu ciuperci si cartofi prajiti fri 655/762
2. Snitel natural tocat cu boboase fierte 657/750
3. Parjoale tocate coapte cu sos de lapte, garniturd complexa
663/792
4, Zraze tocate cu pireu de cartofi, sos de ceapd 664/759/827
5. Rulada cu ou si ceapa, cartofi fierti 667/757
6. Chiftele cu pireu de cartofi, sos dc smantand cu tomat
668/759/864
Total: 10/42
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IX. Sugestii metodologice.

Sugestiile metodologice pentru unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de bazd de peste §i
carne reprezintd un ansamblu de resurse sau instrumente adaptate si selectate pentru a servi
nevoilor de organizare si desfasurare a procesului instructiv-educativ. Ele sunt investite de a
usura comunicarea, intelegerea, formarea de priceperi si deprinderi, sunt instrumente de actiune
si sprijin si amplificd eforturile de predare-invitare-evaluare. Strategiile de instruire care implica
elevii in procesul de invatare, stimuleaza gandirea critica, sporesc gradul de constientizare si de

responsabilitate din partea acestora.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin flexibilitate, adaptindu-se la
situatiile si conditiile apdrute spontan, iar profesorul care va reusi intr-un astfel de context
educational va fi cel care va da dovada de creativitate si in selectarea metodelor, tehnicilor,

mijloacelor de invatare, a formelor de organizare §i imbindrii armonioase a acestora oportune

situatiilor de invatare.

Pentru unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de bazd de peste §i carne se vor proiecta

diverse categorii de metode, printre care:
e Metode de deschidere: jocuri de spargere a ghetii, energizante si sondarea asteptarilor
elevilor.
e Metode de informare si dezvoltare intelectualii: lecturi, prezentdri, tehnici de vorbire,
instruire interactivd, demonstratii.
e Metode de lucru in grup si invitare sociald: activitati colaborative, stimularea
creativitatii si solutionarea de probleme in grupuri.
e Metode de invitare individualid: elaborarea de lucrdri individuale, prezentarea
produselor finale.
e Metode de stimulare a creativitatii: exercitii de brainstorming, crearea de proiecte
inovative.
e Metode de moderare si incheiere a activitatilor: discutii de reflectie, feedback si
evaluare a procesului de invatare.
in acest context, elevul este tratat ca subiect activ al invitirii, ceea ce presupune
implicarea sa profundi si intensd in procesul de formare a propriei personalitéti. Lectiile vor fi

organizate in mod dinamic, stimuland interesul, curiozitatea si dorinta elevilor de a invéta.

X. Sugestii de evaluare
In procesul de evaluare continui in cadrul lectiilor la S.06.0.021 Preparate de bazd de
peste si carne se vor folosi atit metode traditionale de evaluare: chestionari orale si scrise, cat si

metode interactive - investigatii, lucréri practice si de laborator, portofoliul , utilizate in vederea
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evaludrii capacitatilor elevilor de a aplica anumite cunostinte teoretice, precum si a gradului de

stdpanire a priceperilor si deprinderilor de ordin practic.

Evaluarea trebuie si-i conducd pe elevi spre o autoevaluare, o autoapreciere corectd si spre o
imbunatatire continua a performantelor obtinute. Se realizeaza evaluarea pe tot parcursul procesului
didactic si va fi structuratd in activitati de evaluare:
a) evaluarea initiald realizat la inceputul lectiei in vederea stabilirea nivelului de pregatire a
elevilor pentru studierea temei pentru acasa;
b) evaluarea formativd ce presupune verificarea sistematica pe parcursul tuturor activitétilor
didactice. Se dezvolta la elevi cunostinta procesului propriei lor forméri si are o functie de feed-
back.
¢) evaluarea sumativd este mai complexd, pentru ci trebuie si furnizeze informatii despre nivelul

de pregitire a elevilor la sfarsitul semestrului.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise se va
aduce la cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de

notare) si conditiile de realizare a fiecdrei evaluari.

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si
rezultatele obtinute de cétre activitatea de invatare. Forma de evaluare conform planului de

invdtdmant la unitatea de curs S.06.0.021 Preparate de baza de peste §i carne este examen.

Produse recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr. d/o Produse pentru Criterii de evaluare a produselor

mésurarea competentei

1. Harta notionala * Punerea in evidenta a subiectului general

» Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la
notiunile de baza spre cele specifice domeniului
¢  Organizarea corectd a informatiei despre

subiectul solicitat
* Corectitudinea logicd a formularilor
* Corectitudinea lingvisticd a formularilor

* Originalitatea expunerii notiimilor subiectului

propus

2. Proiectul  Validitatea proiectului - gradul in care acesta

acopera unitar si coerent, logic si argumentat tema
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propusa

» Completitudinea proiectului - felul in care au
fost evidentiate conexiunile §i perspectivele
interdisciplinare ale temei, competentele si
abilitatile de ordin teoretic si practic $i maniera in

care acestea servesc confinutului stiingific

. Elaborarea i structurarea proiectului -
acuratetea, rigoarea §i coerenta demersului
stiintific, logica si  argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

« C(Calitatea materialului folosit in realizarea
proiectului, bogdtia 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 solufionarea

problemei

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 lucrarii

« Justificarea ipotezei legate de tema referatului
. Analiza 1n detaliu a fiecarei surse de

documentare

Studiul de caz

e Corectitudinea interpretirii studiului de caz
propus
. Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse,

argumenta
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rea acestora
 Corespunderea solutiilor, ipotrzelor propuse

pentru rezolvarea adecvata a cazului analizat
+ Corectitudinea lingvistica a formulérilor
« Utilizarea adecvata a terminologiei in cauzi

* Rezolvarea corectd 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 analizda si de sintezd a

documentelor, adaptarea continutului

. Originalitatea studiului, a formularii si a

realizarii
« Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

+ Aprecierea criticd a elevului

 Corectitudinea interpretarii studiului de caz

. Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse,
argumen-

tarea acestora

» Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse

pentru rezolvarea adecvata a cazului analizat
» Corectitudinea lingvisticd a formularilor

. Rezolvarea corectd a problemei, asociate

studiului analizat de caz

Investigatia

* Definirea si intelegerea problemei investigate
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* Folosirea diverselor_procedee pentru obtinerea
datelor necesare

» Colectarea si organizarea datelor obtinute

» Formularea si verificarea ipotezei cu privire la
problema luaté in studiu

* Alegerea si descrierea metodelor folosite pentru
investigatie Prezentarea metodelor de
cercetare/laborator in ordinea in care au fost
utilizate

* Comentariul comparativ al surselor de
documentare

* Descrierea observatiilor

* Interpretarea personala a rezultatelor cercetérii

* Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele

» Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice

Argumentare orald

* Corespunderea formulérilor temei

* Selectarea si structurarea logicad a argumentelor in
corespundere cu tezele puse in discutie

» Apelarea la studii de caz/propria experienta in
argumentarea tezelor puse in discutie

» Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat si
respectarea normelor literare

o Utilizarea corectd si adecvatd a mijloacelor orale

de exprimare (intonatia, gesturile, vocabularul etc.)

Tabelul

* Foaia cuprinde nume, cifre si date, introduse in
rubrici cu specificatii amanunfite, pentru a servi
unui anumit scop. Reprezentarea graficd permite
introducerea textului, datelor, formulelor etc.
(continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici.

e Gradul de complexitate al tabelului este

determinat de numarul de coloane, rubrici

Schema

» Reprezentarea grafica simplificatd a elementelor

sau caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei
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masini, ale unei instalafii, ale unui proces etc.

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

« Elaborarea unei scheme determiné elevul sa fie
atent la: ordonarea continutului 1In pagina,
conexiunea intre blocurile de continut (prin linii
sau sageti), directia sdgetilor, culoarea blocurilor

de continut, marimea caracterelor etc

9. Harta conceptuala . Reprezinta graficul relatiilor dintre
concepte/idei si ajutd la organizarea si structurarea
informatiei, pregétirea pentru o prezentare,
planificarea unui proiect etc

10 Rezumat oral

» Expunerea tematicii lucrarii in cauza

» Utilizarea formularilor proprii, fard a distorsiona
mesajul lucrarii supuse rezumarii

« Expunerea orala concisi si structuraté logic

o Utilizarea unui limbaj bogat, adecvat tematicii
lucrarii in cauza

» Respectarea coeficientului de reducere a

textului:1/3 din textul initia
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie dezvoltate in modulul
S.06.0.021 Preparate de bazd de peste si carne trebuie asigurat un mediu de invatare autentic,

relevant si centrat pe elev.

Lista materialelor didactice: acte normative ale RM referitor la afaceri, legi, hotarari de

guvern, standarde, ghiduri de performanta.

Standardul de dotare a salilor de curs

Nr. crt. Denumirea Cantitatea.per | Cantitatea per sald de curs
elev
a) Mobilier
1. 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. Tabli 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 practicé trebuie sa respecte standardele
de calitate, siguranti si igiend impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru
formarea abilitétilor practice necesare.

Laboratoarele pentru instruirea practica a elevilor trebuie sé fie dotate corespunzitor cu
utilaj tehnologic, inventar si ustensile, in scopul atingerii de cétre elevi a rezultatelor invatarii, i
sd intruneasca anumite cerinte:
Suprafata totala a laboratorului — cel putin 20 m?
Suprafata pentru un elev — cel putin 2 m?

Numarul locurilor de lucru — 12-15 elevi
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Nr. crt.

Denumirea

Cantitatea per elev

Cantitatea
atelier

per

a) Echipamente sanitare

Scurtd (halat), bonetd (batistd de tifon), sorf,
stergar, pantaloni, inciltiminte de schimb,
manusi igienice

In functie de
numarul de elevi

b) Mobilier si tehnica sanitara

Dulapuri pentru pastrarea echipamentului de - 6

protectie
2. Masid de lucru Cel putin 1 unitate 6

pentru 2 elevi

3. Chiuveta - 1-2
4 Rafturi/stelaje pentru péstrarea B 1-2

veselei/ustensilelor/tavilor de copt
¢) Utilaj tehnologic
1. Masina de tocat carne - 1
2. Plita electrica - 2-4
3. Cuptor electric - 1
4. Friteuza electrica - 1
5. Frigider - 1
6. Céntar electronic - 2
d) Inventar si ustensile
1. cutite 1 12-15
2. Palete/tocatoare din lemn sau plastic 1 12-15
3, Boluri (din sticla, inox, ceramica) 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 . - B 2
9. Foarfece - 1
10. Sita - 2
11. Spumieri - 2
12. Razatoare E 2
13. Polonicice - 3
14. Cani gradata - 2
15. Tacamuri - 20
16. Vesela pentru servire - 12-15
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Locul unde poate fi consultati/
Denumirea resursei

crt. accesatd resursa

1. |Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul dc|Biblioteca institutionald
preparate si bauturi, editura CD Press , Bucuresti,
2019

2. Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac,|Biblioteca institutionala
Lditia a X-a, Bucitdrie, retetar general
Bucuresti,editura National, 2018

3. Cristian Dinca, Bucatar,manual pentru calificarea|Biblioteca institutionala
,-Bucdtar”, editura Didactica si pedagogica, R.A.
Bucuresti, 2007

4. Mihai  Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si|Biblioteca institutionalad
alimentatie”, editura CDPRESS, Bucuresti, 2010

5. | G.Pirjol, Tehnologie culinara, mnual pentru clasele | Biblioteca institutionala
a X-a, Xl-a si a Xll-a. editura Didactica si
pedagogica, R.A. Bucuresti, 2006

6. Kovaliov N.I., Tehnologia prepardrii bucatelor, | Biblioteca institufionala
Chisinau: ed. ,,Lumina”, 1990

7. Anfimova N.A., Arta culinard, Chisinau:|Biblioteca institutionala
ed.,,Lumina”, 1990

8. Co6opuuk peuentyp Omox u  KysmHapHbX | Biblioteca institutionald
U3JIeNUH JUIS TPEAIIPUSITHI OOLIECTBEHHOTO MUTaH
nutadus — M.: DxoHomMuka, 1983; 2017

9. Prepararea bucatelor din peste si carne Meseria mea
https://meseriamea.com/ro Internet

10. |https//www.legis.md/cautare Internet

11. |httDs://www.gustos.ro/retete-culinare/mancaruri- | Internet
cu-peste/

12. |https://ro.pinterest.com/dorinal451/re%C8%9Bete- |Internet

carne-de-porc/
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