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I. Preliminarii

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

Curriculumul modular la unitatea de curs S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucdtdrie
este parte integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie
conditiile si rezultatele invatarii pentru formarea profesionala initiala la calificarea 0727.2.]
Tehnician/ tehniciand alimentafie 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, factorilor de decizie si
parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si
evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionali la unitatea de curs Gustdri i
dulciuri de bucdtdrie.

Absolventii acestei specialititi pot activa in unititi de alimentatie publica care
necesita specialisti competenti, capabili s& contribuie la solutionarea problemelor parvenite in
activitatea acestora, indiferent de forma organizatorico-juridica.

Unitatea de curs Gustdri si dulciuri de bucdtdrie le ofera elevilor cunostinte teoretice
si abilitéti practice, necesare pentru intelegerea notiunilor de bazi ale procesului tehnologic,
Insusind si realizind circuitul tehnologic de producere a preparatelor culinare, aplicind
metodele de tratare culinara a produselor alimentare, prognozind procesele de formare a
calitatii productiei alimentatiei publice si utilizdndu-le corect.

Scopul studierii acestei unitdti de curs consta in dobandirea rezultatelor invatarii ce
duc la dezvoltarea competentelor profesionale specifice in raport cu particularitatile
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 pregitire a viitorilor specialisti pe piata muncii.

in acest context, institutia de invatamant se axeaza pe crearea unui mediu educational
calitativ si eficient, centrat pe elev, autentic, apropiat de mediul afacerilor pentru realizarea
obiectivelor proiectate: cunoasterea, intelegerea si utilizarea notiunilor in domeniul
profesional, formand si dezvoltind abilititi si competente profesionale.

Unitdyile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de

instruire la unitatea de curs Gustdri §i dulciuri de bucdtdrie sunt:



(.04.0.002 Bazele comunicarii;

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 publici;

F.04.0.012 Utilaje 1n unitatile de alimentatie publici;

F.04.0.013 Securitatea si sanatatea in munci;

F.06.0.015 Organizarea producerii;

S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri;

S.05. 0.019 Preparate si garnituri;

S.06. 0.021 Preparate de baza de peste si carne.

IL. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea profesionali

In contextul economic actual, caracterizat de concurentd acerbd dintre agentii
economici de pe piatd, in conditiile globalizarii §i extinderii marilor retele comerciale si
unitafi de alimentatie publica, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor
consumatorilor necesitd cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si
ustensile in unitétile de alimentatie publici.

Unitatea de curs S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucdtdrie reprezinti o component3
esentiald in procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul alimentatiei publice.
Aceastd unitate de curs este deosebit de importanta prin formarea rezultatelor invitarii ce duc
la dezvoltarea competentelor profesionale necesare intr-un sector dinamic si in continud
expansiune, care presupune o adaptabilitate rapida la schimbirile pietei muncii si la cerintele
consumatorilor.

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publici intr-o mare masuri este
influentat de cregterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioara si
diversificata. in acest context, utilitatea acestei unitéti de curs S.08.0.027 Gustdri si dulciuri
de bucdldrie consta in insusirea procedeelor tehnologice de pregitire a preparatelor culinare,
ce le vor permite sa selecteze posibilitatile de modificare controlata a compozitiei, formei,
culorii, gustului si aromei produselor alimentare, si formeze un algoritm de verificare,
remediere a procesului tehnologic si a calititii produsului finit.

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

Obiectivele proiectate la unitatea de curs S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucdtdrie pun
accentul pe dobdndirea cunostintelor teoretice si abilitdfilor practice necesare in prepararea

bucatelor din pasire, oud, brAnza de vaci, gustirilor, bucatelor dulci, bauturilor nealcoolice

calde si racoritoare.



Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecarei ore,
realizatd printr-un proces continuu. Competentele dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi
necesare pentru studierea unitdtilor de curs orientate spre pregétirea preparatelor culinare,
avdand un impact semnificativ in cariera profesionald.

Studierea acestui curs va contribui la formarea si dezvoltarea rezultatelor invatarii, 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 nofiunile
de bazi a procesului si a ciclului tehnologic necesar activitafii unei unitati;
- abilitdfi cognitive si practice de respectare a etapelor si proceselor de preparare a
preparatelor culinare in conformitate cu documentatia normativ-tehnica;
- prognozarea proceselor de formare a calitétii preparatelor culinare, montarea si decorarea
acestora, manifestand creativitate si simt estetic.
III. Competentele profesionale si rezultatele invatirii

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatarii,
specificate in standardul de calificare, care demonstreaza detinerea de catre 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 cétre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socio-profesionale rezida 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 al programului de studii Tehnologia alimentatiei
publice, sistemul educational urméreste formarea urmatoarelor competente, precum:
COMPETENTE PROFESIONALE (CP):

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

CPs. Elaborarea figelor tehnologice ale preparatelor culinare;

CP1o. Calcularea consumului specific i a pretului preparatelor;

CP11. Coordonarea activitdtii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei
prime, pregatirea semipreparatelor;

CP 12 Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare.

Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificirii Tehnician/
tehniciand in alimentatia publicd, absolventul trebuie sa demonstreze un set de rezultate ale

invatarii care deriva din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.



Astfel, la finele studierii unititii de curs S.08.0.027 Gustdri i dulciuri de bucditdrie,

absolventul va fi capabil sa:

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

Ri: intocmeasca fise tehnologice pentru prepararea gustarilor si dulciurilor de bucatirie in

baza retetarului, manifestand creativitate;

RI3 realizeze calcule necesare pentru stabilirea consumutui de materii prime;

Ris efectueze procesul de pregitire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a

gustdrilor si dulciurilor de bucitérie, cu respectarea normelor de igiend si SSM;

RlIs asigure pregitirea gustérilor si dulciurilor de bucitirie, conform retetarului si a retetelor

noi, in baza indicilor organoleptici;

Ris monteze si omeze gustirile si dulciurile de bucitarie, respectand regulile de servire,

manifestand creativitate.

IV. Administrarea unititii de curs

Numiirul de ore M Numiiral
o X == _ Forma de d
emestrul Total Tota Contact direct Studiu | evaluare e‘
ore Teorie | Practici | Laborator | individual Sretie
VII 90 60 22 8 3 EX 3
V. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare
Numarul de ore
Nr. T
s Unititi de invatare o Contact direct Studiu
Teorie | Practici | Laborator | individual
L Pre}voarateﬂ din c‘a.rne de 19 6 ) 6 5
pasare, vanat 1 iepure
2. | Preparate din oui si 17 4 2 6 5
branza de vaci
3. | Tartine si Salate 13 2 - 6 5
4, | Bucate reci si gustiri 19 6 2 6 5
din legume, peste, carne
5. | Preparate dulci 15 2 2 6 5 |




6.

Bauturi fierbinti si reci

g

Total

90

5%
[\

30

VI. Unititile de invatare

Unititi de competenti

Unititi de continut

Abilitati

L. Preparate din carne de pasdre, vinat si iepure

UC.1. Realizarea procesului
tehnologic de preparare a
preparatelor din carne de
pasdre, vanat, iepure cu
respectarea consecutivitatii
etapelor procesului
tehnologic si cerintelor
igienico-sanitare

normelor de SSM.

sl a

1.

N

(U5

Importanta  preparatelor  din
carne de pasére, vanat, iepure in
alimentatie.

Clasificarea caracteristica

s
bucatelor din carne de pasare,
vénat, iepure.

Principii de asociere a bucatelor
din carne de pasdre, vénat,
iepure cu garnituri si sosuri.
Modificérile fizico-chimice ce
intervin

termic.

in urma tratamentul

caracteristica
bucatelor din carne de pasire,
vénat, iepure fierte prin metoda
de baza si in apa scazuta.

Procesul

Sortimentul  si

tehnologic de
preparare a bucatelor din carne
de pasare fierte prin metoda de
baza si fierte in apd scazuti.
Cerinte de calitate. Reguli de
servire.

Defecte, cauze si posibilitatile
de prevenire la
prepararea bucatelor din carne
de
Termenele

remediere/

pasdre, véanat, iepure.

si conditiile de

pastrare.

Defecte, cauze si posibilitatile
de remediere/ prevenire la
prepararea bucatelor din carne
de pasdre, wvanat, iepure.
Termenele si  conditiile de
pastrare.

Al Argumentarea importantei
preparatelor din carne de pasare,
vénat, iepure in alimentatie.

A sortimentului
bucatelor din carne de paséire. vénat,
iepure fiartd, inabusita.
coapti, conform clasificarii.
Az modalitatilor de
servire a preparatelor din carne de
pasare, véanat, iepure,
regulile de servire.

Caracterizarea
prdjitd si
Descrierea
respectand

A4 Explicarea modificarilor ce au loc
la prepararea bucatelor din carne de
pasdre, vanat, iepure.

As de
bucate din carne de pasire fiarta,
inabusita, prajitd si coapta.

Identificarea sortimentului

A¢ Descrierea proceselor tehnologice
de preparare a bucatelor din carne de
pasdre, vdnat, iepure fiarta, nabusita,
prijitd si coapta
consecutivitatii
tehnologic.

Cu respectarea

etapelor  procesului
A7 Prepararea bucatelor din carne de
pasdre, vanat, iepure fiarta, inabusita.
prajita si  coapta
consecutivitatii
tehnologic.

Ag calitatii baza
indicilor organoleptici a bucatelor din
carne de pasdre, vénat, iepure fiarta,
inabusitd, prajitd si coapta.

Ay Identificarea cauzelor defectelor
apdrute la prepararea

Cu respectarea

etapelor procesului

Aprecierea in

bucatelor din




Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilititi

9. Sortimentul si

caracteristica
bucatelor din carne de pasare,
vénat, iepure prajite si coapte.

Procesul  tehnologic  de
preparare a bucatelor din carne
de pasdare prajite si coapte.
Cerinte de calitate. Reguli de
servire.

11. Defecte, cauze si posibilitatile

de remediere/ prevenire la
prepararea bucatelor din carne
de pasédre, vanat, iepure prajite
si  coapte. Termenele si

conditiile de pastrare.

carne de pasare, vénat, iepure fierte,
prajite, indbusite, coapte.

Ao Propunerea,

posibilitatilor  de
defectelor identificate.
Ay termenelor  si
conditiilor de pastrare a bucatelor din
carne de pasare, vanat, iepure fierte,
prdjite, indbusite,

dupd  caz.

remediere

Specificarea

coapte conform
actelor legislative in vigoare.

A sortimentului  de
bucate din masd tocatd de pasare.

Identificarea

A3 Explicarea procesului tehnologic
de preparare a bucatelor din masa

12. Sortimentul si caracteristica

bucatelor din masa tocatd de
pasare.
Procesul  tehnologic de
preparare a bucatelor din masa
tocatd de pasdre. Cerinte de
calitate. Reguli de servire.

de remediere/ prevenire la
prepararca bucatelor din carne

de pasdre tocata.

tocata de pasdre.
A4 Prepararea bucatelor din
locala de

masa
pasdre  cu
consecutivitafii  etapelor

respectarea
procesului
tehnologic.

Ajs calitdtii. in baza
indicilor organoleptici a bucatelor din
masa tocatd de pasare.

Ale Identificarea cauzelor defectelor
apdrute la prepararea
masé tocatd de paséare.
Ai7  Propunerea,
posibilitatilor ~ de
defectelor identificate
Ars  Specificarea  termenelor  si
conditiilor de péstrare a bucatelor din
masa tocatd de pasare

Aprecierea

bucatelor din

dupd caz. a

remediere  a

conform actelor legislative in vigoare.

2. Preparate din oud si branza de vaci

UucC.2.1 Efectuarea
operatiilor tehnologice de
pregdtire a preparatelor din
oud cu

consecutivitatii
procesului

respectarca

etapelor
tehnologic  si
cerintelor igienico-sanitare
si a normelor de SSM

Importanta bucatelor din oud in
alimentatia omului.

Modificarile proteinelor
(albuminelor) ce au loc la
prelucrarea termica a oudlor.
Clasificarea bucatelor din oua.
Caracteristica si  sortimentul
bucatelor din oua fierte.

Procesul tehnologic de

Ay Argumentarea importantei
bucatelor din oud in alimentatie.

A> Explicarea modificarilor ce au loc
la prelucrarea termica a bucatelor din
oud.

sortimentului
din oud fierte,
coapte, conform clasificéri.

Az Caracterizarea

bucatelor prijite,

A4 Descrierea etapelor procesului

9




Unititi de competenti

Unitéti de continut

Abilitati

7. Procesul

prepararea bucatelor din oud

fierte. Cerinte de calitate.
Reguli de servire.
6. Caracteristica si  sortimentul

bucatelor din oud prdjite si
coapte.

tehnologic de
preparare a bucatelor din oud
prdjite si coapte. Cerinte de
calitate. Reguli de servire.

de remediere/ prevenire la
prepararea bucatelor din oua.
Termenele si conditiile de

pastrare.

tehnologic de preparare a bucatelor
din fierte, prdjite,
respectand retetarul.

oud coapte,

As Prepararea bucatelor din oui fierte,

prijite, coapte cu  respectarea
consecutivitdtii etapelor procesului
tehnologic.

A¢ Aprecierea calitdtii in baza

indicilor organoleptici a bucatelor din
oud fierte, prijite, coapte.

A7 Identificarea cauzelor defectelor
aparute la prepararea bucatelor din oua
fierte, prdjite, coapte.

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

A9  Specificarea  termenelor  si

condititlor de pastrare a bucatelor din
oud fierte, prdjite, coapte
conform actelor legislative in vigoare.

UcC.2.2
procesului

Realizarea
de
preparare a bucatelor fierte,
prijite, coapte din branza de
vaci respectarea

tehnologic

cu
consecutivitatii
procesului

etapelor
tehnologic  si
cerintelor igienico-sanitare
si a normelor de SSM.

9. Importanta bucatelor din branza
de vaci in alimentatia omului.
10. Modificérile proteinelor
(albuminelor) ce loc la
prelucrarea termicd a branzei de

vaci.

11. Clasificarea bucatelor
branza de vaci.

12.  Caracteristica si sortimentul
bucatelor fierte, prajite si coapte
din branza de vaci.

13.  Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor fierte din
branza de Cerinte de
calitate. Reguli de servire.

14. Caracteristica si sortimentul
bucatelor prajite si coapte din
branza de vaci.

15. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor prajite si
coapte din branza de vaci.
Cerinte de calitate. Reguli de
servire.

au

din

vaci.

Al Argumentarea importantei
bucatelor din brdnzd de vaci in

alimentatie.

Az Explicarea modificarilor ce au loc
la prelucrarea termicd a branzei de
vaci.

A3 Caracterizarea sortimentului  de
bucate fierte, prajite, coapte din
branzi de vaci, conform clasificarii.
A4 Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a bucatelor
fierte, prdjite, coapte din branza de
vaci, respectand retetarul.

As Prepararea bucatelor fierte, prajite,
coapte de
respectarea consecutivitatii
procesului tehnologic.

Ae¢ Aprecierea calititii in baza
indicilor organoleptici a bucatelor
fierte, prdjite, coapte din branzi de
vaci.

A7 Identificarea cauzelor defectelor
apdrute la prepararea bucatelor fierte,

din branza vaci cu

etapelor

10




Unitati de competenti

Unititi de continut

Abilititi

16.

Defecte,

posibilitatile

cauze sl
de  remediere/
prevenire la prepararea bucatelor
din branza de vaci. Termenele si
conditiile de pastrare.

prdjite, coapte din branza de vaci.
Ag

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

A9 Specificarea  termenelor  si

conditiilor de pastrare a bucatelor
fierte, prajite, coapte din branza de
vaci conform actelor legislative in
vigoare.

3. Tartine si salate

UcC.3.1
procesului tehnologic de
preparare a tartinelor si
salatelor

Realizarea

Cu respectarea

consecutivititii  etapelor
procesului tchnologic si
cerintelor igienico-sanitare

st a normelor de SSM.

S8

10. Principiile

tartinelor in
alimentatia omului. Clasificarea
si caracteristica tartinelor.

Elemente

Importanta

ale tendintelor
prepararea  si
servirea tartinelor. Cerinte de

estetica la servirea tartinelor.

moderne in

Cerinte de pregatire a materiei

prime pentru prepararea
tartinelor.
Procesul tehnologic de

preparare a tartinelor: simple si
compuse. Cerinte de calitate.
Procesul de
tartinelor
descoperite si a sandvisurilor.
Cerinte de calitate.

Procesul

tehnologic
preparare a

tehnologic de
preparare a tartinelor fierbinti.
Cerinte de calitate.

de
prepararea

remediere/prevenire  la
supelor

dulci.

de lapte,
reci i Termenii  si
conditiile de pastrare.
Importanta salatelor  In
alimentatia omului. Clasificarea
si caracteristica sortimentului de
salate.

Cerinte de pregatire a materiei
prime pentru

salatelor.

prepararea

de

selectare a

Al Argumentarea importantei

tartinelor si salatelor in alimentatie.
A> Caracterizarea sortimentului de
tartine si salate, conform clasificarii.
A3 Descrierea modalitatilor de servire
a tartinelor si salatelor, respectand
regulile de servire.

Ay Descrierea cerintelor de pregitire a
materiei prime de bazad si auxiliarad
pentru  prepararea  tartinelor  si
salatelor, conform etapelor procesului
tehnologic.

As Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a tartinelor
(simple, compuse, descoperite,
sandvisurilor si fierbinti), respectand
retetarul.

Ag tartinelor  (simple,
compuse, descoperite, sandvisurilor si
fierbinti)

consecutivitatii

Prepararea
cu respectarea
etapelor  procesului
tehnologic.

A;
indicilor organoleptici a tartinelor.

Ag Identificarea cauzelor defectelor

apédrute la prepararea tartinelor.

Aprecierea calitatii in baza

Ay Propunerea, dupd caz,
posibilitatilor de  remediere a
defectelor identificate

Aro  Specificarea  termenelor  si

conditiilor de pastrare a tartinelor,
conform actelor legislative in vigoare.
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Unitati de competenti

Unitéti de continut

Abilitati

11.

12.

13.

dresurilor pentru salate. Estetica
servirii salatelor.

Procesul tehnologic de
preparare a salatelor din
legume: proaspete, fierte,

prdjite, coapte si conserve, cu
adaos de carne si peste. Cerinte
de calitate.
Procesul tehnologic de
preparare a vinegretelor. Cerinte
de calitate.

Defecte, cauze si posibilitatile
de  remediere/prevenire  la
prepararea salatelor, termenii si
conditiile de péstrare.

A1 Identificarea  dresurilor la
prepararea si servirea salatelor si
vinegretelor, respectdnd regulile de
servire.

A1z Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a salatelor din
legume:  proaspete, fierte, prajite,
coapte si conserve, cu adaos de carne
si peste, respectind retetarul.

A3 Prepararea salatelor din legume:
proaspete, fierte, prijite, coapte si
conserve, cu adaos de carne si peste cu
respectarea consecutivitatii
procesului tehnologic.

A1s Prepararea  vinegretelor,
respectarea consecutivitatii
procesului tehnologic.

A1s Aprecierea calititii in baza
indicilor organoleptici a salatelor si
vinegretelor.

etapelor

cu
etapelor

Aie Identificarea cauzelor defectelor
aparute la prepararea salatelor si
vinegretelor.

Ar

Propunerea, dupd caz, a
posibilitatilor de  remediere a
defectelor identificate
Ais  Specificarea  termenelor i

conditiilor de pastrare a salatelor si

vinegretelor,

conform actelor

legislative in vigoare.

4. Bucate reci si gustiri din legume, peste, carne
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Unitati de competenta

Unititi de continut

Abilititi

uc4.1
procesului tehnologic de
preparare a bucatelor reci
si gustdrilor din legume,
peste, carne cu respectarea
consecutivitatii
procesului
cerintelor

Realizarea

etapelor
tehnologic  si
igienico -
sanitare si a normelor de
SSM.

sortimentul
bucatelor reci si gustérilor din
legume, ciuperci.

Caracteristica  si

E

Cerinte de pregdtire a materiei
prime pentru prepararca
bucatelor reci si gustérilor din
legume, ciupereci.

Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor reci si
gustdrilor din legume si
ciuperci. Cerinte de calitate.
Estetica servirii bucatelor reci si
gustarilor  din
ciuperci.

legume  si

A Caracterizarea sortimentului de
bucate reci si gustdri din legume,
ciuperci, conform clasificarii.

Az Descrierea cerintelor de pregitire
a materiei prime de baza si auxiliara
pentru prepararea bucatelor reci si

gustarilor din legume, ciuperci,
conform etapelor procesului
tehnologic.

A3, Descrierea etapelor procesului

tehnologic de preparare a bucatelor
reci si gustdrilor din legume, ciuperci,
respectand retetarul.

A4 Prepararea bucatelor reci si
gustdrilor din legume, ciuperci cu

respectarea consecutivitdtii etapelor
procesului tehnologic.
As Aprecierea calititii In baza

indicilor organoleptici a bucatelor reci
si gustarilor din legume, ciupereci.

As Descrierea modalitatilor de servire
a bucatelor reci si gustdrilor din
legume, ciuperci, respectind regulile
de servire.

ucC4.2 Efectuarea
operatiilor tehnologice de
preparare a bucatelor reci si
gustdrilor din peste, carne,
carne  de  pasdre cu

respectarea consecutivitatii

etapelor procesului
tehnologic si  cerintelor
igienico-sanitare  si  a

normelor de SSM.

Caracteristica si  sortimentul
bucatelor reci si gustdrilor din
peste, carne, carne de pasare.

Cerinte de pregatire a materiei
prime pentru prepararea
bucatelor reci si gustarilor din
peste, carne, carne de pasire.

Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor reci si
gustdrilor din peste si bucatelor
reci pentru banchete. Cerinte de
calitate.
Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor reci si
gustarilor din

subproduse,

carne,
produse
gastronomice si bucatelor reci
pentru banchete. Cerinte de
calitate.

A7 Caracterizarea sortimentului de
bucate reci si gustari din peste, carne,
carne de pasdre, conform clasificarii.
Ag Descrierea cerintelor de pregatire
a materiel prime de baza si auxiliara
pentru prepararea bucatelor reci si
gustdrilor din peste, carne, carne de
pasdre, conform etapelor procesului
tehnologic.

Ag Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a bucatelor
reci si gustdrilor din peste, carne,
carne de pasdre si bucatelor reci
pentru banchete, respectand retetarul.
Ao Prepararea bucatelor reci si
gustarilor din peste, carne, carne de
pasdre si  bucatelor
banchete, cu

reci pentru

respectarea
procesului

consecutivititii  etapelor
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si a normelor de SSM.

preparare a gustarilor din oua
si  branzeturi. de
calitate.

Cerinte

Unitati de competenti Unititi de continut Abilitati
9. Procesul tehnologic de|tehnologic.
preparare a bucatelor reci si|A;; Aprecierea calititii in baza
gustarilor din carne de pasdre,|indicilor organoleptici la prepararea
subproduse, produse | bucatelor reci si gustdrilor din peste,
gastronomice si bucatelor reci|carne, carne de pasare si bucatelor reci
pentru banchete. Cerinte de|pentru banchete.
calitate. A1z Identificarea cauzelor defectelor
10. Estetica servirii bucatelor reci si| aparute la prepararea bucatelor reci si
gustdrilor din peste, carne, carne | gustarilor din peste, carne, carne de
de pasare. pasdre si bucatelor reci pentru
banchete.
A3 Propunerea, dupa caz,
posibilitdtilor de  remediere a
defectelor identificate.
Ay Specificarea  termenelor  si
conditiilor de pastrare a bucatelor reci
si gustérilor din peste, carne, carne de
pasdre si bucatelor reci pentru
banchete, conform actelor legislative
in vigoare.
A\s Descrierea modalitétilor de servire
a bucatelor reci si gustarilor din peste,
carne, carne de pasdre si bucatelor
reci pentru banchete, respectind
regulile de servire.
Uc4.3 Realizarea | 11. Caracteristica si sortimentul |A;q Caracterizarea  sortimentului
procesului tehnologic de gustarilor calde. gustarilor calde, conform clasificarii.
preparare a gustarilor calde 12. Procesul tehnologic de | Aj; Descrierea etapelor procesului
si gustarilor din oua si preparare a gustarilor calde. tehnologic de preparare a gustarilor
branzeturi cu respectarea Cerinte de calitate. calde, respectand retetarul.
consecutivititii  etapelor 13. Caracteristica si  sortimentul | A g Prepararea gustarilor calde cu
procesului tehnologic si gustdrilor din oud si branzeturi. respectarea consecutivititii etapelor
cerintelor igienico-sanitare | 14- Procesul tehnologic de | procesului tehnologic.

A9 Aprecierea calitdtii in baza
indicilor organoleptici a gustarilor
calde.

Ay Caracterizarea sortimentului de
gustdrilor din oua si
conform clasificarii.

branzeturi,

Az Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a gustirilor
din oud si branzeturi,
retetarul.

respectand
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Unititi de competenta

Unitati de contfinut

Abilitati

oua si branzeturi.

A2y Prepararea gustérilor din oua si

brénzeturi cu respectarea
consecutivitdtii etapelor procesului
tehnologic.

A3 Aprecierea calitdtii in baza

indicilor organoleptici a gustarilor din

8. Preparate dulci

UC.5.1Efectuarea

operatiilor tehnologice de
pregédtire a bucate dulci cu

respectarea consecutivitatii
etapelor procesului
tehnologic  si  cerintelor

igienico-sanitare
normelor de SSM.

si

a

10.

Importanta bucatelor dulci in
alimentatie. Clasificarea si
caracteristica bucatelor dulci.

Caracteristica si sortimentul de
fructe si pomusoare proaspete.
Forme de taiere, ornare si

servire.

Caracteristica si  sortimentul
compoturilor.
Procesul tehnologic de

preparare a compoturilor din
fructe si pomusoare proaspete,
uscate, congelate. Cerinte de
calitate, termenii §i conditiile
de péstrare.

Caracteristica agentilor de
gelificare: amidon, gelatina,
agar-agar utilizati la
prepararea bucatelor dulci.
Caracteristica si sortimentul
chiselurilor.

Procesul tehnologic de

preparare a chiselurilor de
diferita consistentd. Cerinte de
calitate, termene si conditiile
de pastrare.

Caracteristica si sortimentul
jeleurilor.
Procesul tehnologic de
preparare a diferitor tipuri de
jeleuri. Cerinte de calitate,
termene si conditiile de
pastrare.

Caracteristica si sortimentul

serbetului (mousse), sambuk-

Al Argumentarea  importantei
bucatelor dulci in alimentatie.
A, Caracterizarea  sortimentului

bucatelor dulci, conform clasificirii.
Az Caracterizarea sortimentului de
fructe si pomusoare,
clasificérii.

conform

A4 Descrierea etapelor procesului

tehnologic de preparare a

compoturilor, chiselurilor, jeleurilor,

serbeturilor, sambukurilor, cremelor,

respectand retetarul.

As Prepararea compoturilor,
chiselurilor, jeleurilor, serbet, sambuk,
creme, cu respectarea consecutivitatii
etapelor procesului tehnologic

As Aprecierea calititii in baza
indicilor organoleptici a compoturilor,
chiselurilor, jeleurilor,
sambukurilor, cremelor.

serbeturilor,

A7 Identificarea cauzelor defectelor
aparute la prepararea compoturilor,

chiselurilor, jeleurilor, serbeturilor,
sambukurilor, cremelor.

Ag  Propunerea, dupd caz,
posibilitdtilor de remediere a
defectelor identificate.

Ag  Specificarea  termenelor  si

conditiilor de péstrare a compoturilor,
chiselurilor, jeleurilor,
sambukurilor,

serbeturilor,
cremelor,

actelor legislative in vigoare.
Ao Descrierea modalitatilor de servire
a compoturilor, chiselurilor, jeleurilor,

conform
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Unitiiti de competenti

Unitéti de continut

Abilitati

bauturilor fierbinti si reci cu
respectarea consecutivitatii

etapelor procesului
tehnologic  si  cerintelor
igienico - sanitare si a

normelor de SSM.

ului, cremelor.

11. Procesul tehnologic de

preparare a diferitor tipuri de
serbet, sambuk, creme. Cerinte
de calitate, termene  si
conditiile de péstrare

12. Caracteristica si sortimentul

bucatelor dulci calde.

13. Procesul tehnologic de

preparare a bucatelor dulci
calde (din mere, budinci,
sufleuri). Cerinte de calitate.

14. Estetica servirii bucatelor

2.

98]

4.

*

dulci.

Importanta bauturilor fierbinti
si  reci in  alimentatie.
Clasificarea bauturilor
nealcoolice.

Caracteristica si sortimentul
bauturilor fierbinti.

Procesul tehnologic de
preparare a bauturilor fierbinti:
ceai, cafea, cacao, ciocolati,
Reguli de preparare a bauturilor
fierbinti. Cerinte de calitate.
Caracteristica §i  sortimentul
bauturilor reci nealcoolice:
cafea  glasse, cocktail-uri,
bauturi din fructe i pomusoare.
Procesul tehnologic de
preparare a bauturilor reci.
Reguli de preparare a bauturilor
fierbinti. Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bauturilor
fierbinti si reci.

serbeturilor, sambukurilor, cremelor,
respectand regulile de servire.

Ay Argumentarea importantei
bauturilor fierbinti si  reci in
alimentatie.

A, Caracterizarea sortimentului de
bauturilor fierbinti si reci, conform
clasificarii.

A3z Descrierea etapelor procesului
tehnologic de preparare a bauturilor
fierbinti si reci, respectand retetarul
A4 Prepararea bauturilor fierbinti si
reci, cu respectarea consecutivititii
etapelor procesului tehnologic

As Aprecierea calititii in baza
indicilor organoleptici a bauturilor
fierbinti si reci

Ag Descrierea modalitdtilor de servire
a bauturilor fierbinti si  reci,
respectand regulile de servire

16



VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalititi de
evaluare

Numir de
ore

Rezultatul invatarii 1. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: organizeze

locul de muncd cu aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd

HG Nr. 206, cu privire la aprobarea
regulamentelor si a regulilor din
comertul interior, din 12.04.2023
Cerinte ergonomice de organizare a
locului de muncd pentru prepararea
gustdrilor.

Cerinte ergonomice de organizare a
locului de munca pentru prepararea
dulciurilor de bucitérie.

Normele igienico-sanitare  pentru
procesele tehnologice de preparare si
pastrate a gustdrilor si dulciurilor de
bucatarie.

Referat
PPT

Prezentare
referat

Prezentare
PPT

Rezultatul invatarii 2. La finele studierii unititii de curs, eleval va fi capabil sé:
intocmiased fise tehnologice pentru prepararea gustarilor si duleiurilor de bucatirie in baza

refetarului, manifestand creativitate

Fise  tehnologice la  pregitirea
preparatelor din carne de pasire, vanat
sl iepure.

Fise  tehnologice la  pregatirea
preparate din oud si brinzi de vaci.
Fise tehnologice la  prepararea
tartinelor si salatelor.

Fise  tehnologice la  prepararea
bucatelor reci si gustdri din legume,
peste, carne.

Fise tehnologice la  prepararea
bucatelor dulci.

Fise tehnologice la  prepararea
bauturilor fierbinti si reci.

Fise tehnologice
PPT

Prezentare
fisad
tehnologica

Prezentare
PPT

Rezultatul invatarii 3. La finele studierii unitdtii de curs, elevul va fi capabil si: realizeze
caleule necesare pentru stabilirea consumului de materii prime

Calcule pentru stabilirea necesarului
de materii prime la prepararea
gustdrilor si dulciurilor de bucatirie,

Prezentare
studiu de caz
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Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Mogglithel fe)| . Numfngds

evaluare ore
conform retetarului. Studiul de caz Prezentare
2. Calcule pentru stabilirea gramajului PPT

: ) PPT
preparatelor finite, in functie de

pierderile rezultate la tratarea termicé a
gustarilor si dulciurilor de bucétarie.
Calcule pentru substituirea produselor
la prepararea gustirilor si dulciurilor
de Dbucatirie in baza retetarului,
respectand normele.

Rezultatul invatarii 4. La finele studierii unitatii de curs, elevul va [i capabil sa: efectuieze
procesul de pregatire a materiei prime conform tehnologiei de preparare a gusiarilor si
dulciurilor de bucdtarie, cu respectarea normelor de igiend si SSM

Procesul de preparare a 5
semipreparatelor pentru pregitirea
bucatelor din carne de pasire, vénat si

iepure.

Procesul de preparare a Prezentare
semipreparatelor pentru pregatirea Referat, referat,
bucatelor din oui si branza de vaci. Shemi tehnologica Prezentare
Procesul de preparare a PPT schema
semipreparatelor pentru pregatirea tehnologica
tartinelor si salatelor. Prezentare
Procesul de pregétire a PPT

semipreparatelor pentru prepararea
bucatelor reci si gustiri din legume,
peste, carne.

Procesul de pregitire a
semipreparatelor pentru prepararea
bucatelor dulci.

6. Procesul de pregatire a
semipreparatelor pentru prepararea
bauturilor fierbinti si reci.

Rezultatul invatarii 5. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: asigure
pregdatirea gustarilor si dulciurilor de bucdtdarie, conform refetarului si a refetelor noi, in baza
indicilor organoleptici

Procesul tehnologic de pregitire a 5
‘F)ucatelor din carne de pasare, vénat si Schema tehnologica | Prezentare:

iepure.

Procesul tehnologic de pregitire a| [ isd tehnologica Schema

bucatelor din oui si branzi de vaci. tehnologica
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Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalit:iti de
evaluare

Numir de
ore

Procesul tehnologic de pregitire a
tartinelor si salatelor.

Procesul tehnologic de pregitire a
bucatelor reci si gustiri din legume,
peste, carne.

Procesul tehnologic de pregitire a
bucatelor dulci.

Procesul tehnologic de pregitire a
bauturilor fierbinti si reci.

Tehnologii moderne de obtinere a
noilor gustéri, conform cerintelor de
pe piata muncii.

Tehnologii moderne de obtinere a
noilor dulciuri de bucitarie, conform
cerintelor consumatorilor.

Studiul de caz

PPT

Fisa
tehnologica

Studiul de caz

PPT

Rezultatul invatarii 6. La finele studierii unitatii de curs, elevul va fi capabil sa: monteze si
orneze gustdrile si dulciurile de bucatarie , respectdnd regulile de servire, manifestand creativitate

Reguli de montare si ornare a

1. 5
bucatelor din carne de pasére, vanat si
iepure. Prezentare:

2. Reguli de montare si ornare a Referat, Referat,
bucatelor din oud si branzi de vaci. Studiu de caz Studiu de caz

3. Reguli de montare si ornare a PPT PPT
tartinelor si salatelor.

4. Reguli de montare si ornare a
bucatelor reci si gustdri din legume,
peste, carne.

5. Reguli de montare si ornare a
bucatelor dulci.

6. Reguli de montare si ornare a
bauturilor fierbinti si reci.

Total: 30
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VIIL Lucririle practice/de laborator recomandate

Tema: Prepararea i servirea preparatelor din oud si branzd
de vaci,

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

Cbopuuk peuentyp OMIOM W KyJIMHAPHBIX u3enui
Uit [PEeANpUATHH OOLIECTBEHHOTO MUTAH MUTAaHUs — M.:
JxoHomuka, 1983;

1. Oud fierte (pasot), reteta 453;

2. Oua préjit cu sunca pe cruton, reteta 455;

3. Omletd umpluta cu cascaval, reteta 471;

4. Papénasi prajiti din branza de vaci, reteta 497;

5. Budincad din branza de vaci, reteta 499;

6. Sufleu din branza de vaci, reteta 497.

Nr. Unitati de Lista lucrarilor practice/ laborator Ore
d/o invitare
1. | Preparate din Lucrare practica nr.1 2
pasdre, vinat, 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situafii de
iepure. producere.
2. Calcularea numarului de portii de bucate din pasare, vanat,
iepure 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
Tema: Prepararea si servirea preparatelor din pasdre, vinat,
iepure
COopuuk penentyp 065101 H  KyJMHApHBEIX u3ienuit
JUIA  NPeanpuaTtuil oOLIeCTBEHHOIO IHUTAH NUTAaHUA — M.:
JxoHomuka, 1983;
1. Snitel ca la capitala cu garniturd complexd, reteta 661/732;
2. Parjoala ca la Kiev cu cartofi prajiti fri, reteta 659/697;
3. Ragu din carne de pasare, reteta 702;
4. Sufleu din pasire, reteta 740/753/862;
5. Pasare cu sos la abur cu ciuperci si orez, reteta 698/747/844;
6. Zraze din pasire, reteta 739/769.
2. | Preparate din oud Lucrare practici nr.2 2
$i brdnzd de vaci. | 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numarului de portii de bucate din oui si branzi de
vaci 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. 2 6
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Tartine si Salate

Lucrare de laborator nr.3
Tema: Prepararea si servirea Tartinelor si Salatelor

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

Coopuuk pemnentyp OnIOX H  KYJIUHAPHBIX 15K3 (105471
JUIS  OpeANpUsSTHM OOIIECTBEHHOIO IUTAH NUTaHUs — M.:
DxoHOMHKa, 1983; 2017,

1. Tartine inchisa cu produse culinare din carne (burgher) 22

2. Tartine canape, reteta 25;

3. Salata de pasare, reteta 102;

4. Salata de carne, reteta 100;

5. Salatd delicata de peste, reteta 99;

6. Vinegreta cu ciuperci, reteta 105.

Bucate reci si
gustdri din
legume, peste,
carne.

=) ‘

Lucrare practica nr.3

1. Rezolvareca problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2. Calcularea numarului de portii de bucate reci si gustéri din
legume, peste, carne, carne de pasare, subproduse 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. 4
Tema: Prepararea si servirea bucatelor reci si gustiri din
legume, peste, carne, carne de pasdre si subproduse
COopHuk penentyp OMIOO W KyJIMHAPHBIX U3IEIUN
UL IpeANpUATUif OOLIECTBEHHOTO MHTaH UUTaHus — M.:
DkoHoMuKa, 1983; 2017;
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau).
1. Vénata umpluta cu legume, reteta 403;
2. Peste prajit sub marinada, reteta 146/892;
3. Pate din ficat, reteta 165;
4. Rulou cu carne de porc si ciuperci, reteta 123, (UTM);
5. Oua umplute cu scrumbie si ceapa, reteta 113;
6. Ciuperci in sos de smantana, reteta 396;
* Aspic din pasare, reteta 162;
* Gustare picantd de cascaval;
* Julien de pasare.

Preparate dulci.

Lucrare practica nr. 4
1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.
2. Calcularea numadrului de portii de bucate dulci si a bauturilor
fierbinti, reci si necesarului de materie prima in functie de sezon,
tipul UAP, substituirea si compatibilitatea ingredientelor,
folosind retetarul de bucate.
3. Intocmirea fiselor tehnologice.
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Lucrare de laborator nr.5 6
Tema: Prepararea si servirea bucatelor dulci si bauturi,
COopHuk penentyp OMIOD H  KyJIMHAPHBIX u3Jenuit
Ul 1IpeAnpusTUil OONIECTBEHHOrO MMTaH MOHTaHUs — M.:
JxoHOMHKa, 1983; 2017;
Retetar pentru preparate culinare ( U.T.M. Chisinau).
. Sufleu de vanilie, ciocolatd, nuci, reteta 981;
. Crema de vanilie, de ciocolata, de cafea, reteta 145 (UTM);
. Budinca cu mere si nuci, reteta 148(UTM);
. Jeleu din fructe si pomusoare, reteta 140( UTM);
. Serbet de mere cu crupe de gris, reteta 143(UTM);
. Sambuc de caise, reteta 144 (UTM);
. Bautura de potocald sau de lamdie, reteta 166 (UTM);
. Cocktail din lapte cu inghetatd, reteta 168 (UTM).

0 1 N L AW N

in total — len6

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucdtdrie orienteazi
proiectarea activitatii instructiv-educative, organizarea si desfigurarea procesului de predare a
cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor
profesionale generale si specifice, corespunzitoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazd prin centrare pe elev si
flexibilitate, adaptdndu-se la situatiile §i conditiile de invatare. Eficienta procesului de
invatamint poate fi asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice,
mijloacelor de invatare si formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasi a
acestora cu situatiile de Invitare.

Procesul de invafdmant axat pe formarea de competente la elevi evidentiaza anumite
tendinfe de perfectionare a metodologiei didactice, precum:

- orientarea prioritatilor metodologice in vederca realizdrii obiectivelor de naturd
formativa, prin utilizarea coninuturilor, a experientelor de invitare, a capacitatilor si
abilitatilor elevilor;

- axarea in cadrul activitdfilor 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 invatamant (inclusiv a mijloacelor tehnice de invafimant—
computerul), alternarea metodelor interactive in procesul de predare — invitare - evaluare;

- transformarea treptatdi a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a
autoinstruirii.

In acest context, se vor aplica metode care asigura o educatie dinamica, formativa,
motivantd, reflexiva, continud, printre care:

- Metode de comunicare orald care sunt subdivizate in:

a) melode 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.
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- Metode de comunicare scrisd (invatare prin lecturd): lecturd, analiza de text.
informarea, documentarea s.a.;

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

- Metode de invdtare prin actiuni practice: exercitiul. proiectul. lucrarile practice,

simularea. s.a.:

- Metode de rationalizare a invaiarii si preddrii: activitate individuala cu ajutorul
fiselor, instruire programata, instruire bazata pe TIC s.a.
Astfel, aplicarea acestor metode in situatii de invatare contribuie la formarea la elevi a unor
valori si atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.
Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de
dirijare sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare, se recomanda
aplicarea strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisi
si controlatd de profesor spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi
spre concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practica). cit si strategiilor inductive (de
la concret spre abstract, de la practica spre teorie).

Nr. | Produse pentru
d/o | midsurarea
competentelor

Criteriile de evaluare a produselor

1. Harta notionala

Punerea in evidentd a subiectului general.

Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de
bazi spre cele specifice domeniului.

Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
Corectitudinea logicé a formulérilor.
Corectitudinea lingvisticd a formularilor.

Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

o

Proiectul

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

Complexitatea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temel,
competentele si abilitdtile de ordin teoretic si practic si
maniera 1n care acestea servesc continutului stiintific.

Elaborarea si structura proiectului - acuratefea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea
ideilor, corectitudinea concluziilor.

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-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.
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Referatul

Corespunderea referatului cu tema, subiectul dat.
Profunzimea si complexitatea dezvoltarii temei.
Adoptarea 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.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.

Analiza in detaliu a fiecirei surse de documentare

Studiul de caz

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora,

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corecta a problemei asociate studiului analizat
de caz.

Punerea in evidenia a subiectului, problematicii si
formularea.

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.

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor,
adaptarea continutului.

Originalitatea studiului, a formuldrii si a realizérii.
Personalizarea (s nu fie lucruri copiate).
Aprecierea criticd, judecata personald a elevului.
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 formularilor.

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat
de caz.
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X. Sugestii de evaluare

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

In contextul structurdrii procesului de instruire la wnitatea de curs: S.08.0.027
Gustari si dulciuri de bucdtdrie axate pe formare de competente, evaluarea presupune
demonstrarea de citre elev a detinerii competentelor specifice si profesionale cursului.

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

Activitdtile de evaluare a modulului S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucdtdrie vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite
corectarea operativd a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce,
evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea inifiald va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de Invétare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avind
posibilitatea sé-si argumenteze rdspunsul. Evaluarea initiald este destinatd identificarii
capacitdtilor de invagare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivafia pentru
invatare, nivelul la care s-au format deprinderile de munci intelectuala si gradul de dezvoltare
al acestora, vocabularul comercial format, disponibilitatile de comunicare si relationare etc.

Evaluare formativdi  va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurand o
periodicitate eficienta procesului de formare profesionala, destinatd identificarii punctelor tari
sl 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 activititii comerciale.

Evaluarea sumativd 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 evidentiazi
nivelul si calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea
profesionald. Forma de evaluare conform planului de invatimant la modulul S.08.0.027
Gustdri si dulciuri de bucdtdirie 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 fiecarei evaluari.

XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

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

securitatea elevilor. Astfel, elevii vor avea ocazia sd invete intr-un un mediu sigur pentru
formarea abilitatilor necesare.
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Standardul de dotare a sililor de curs

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

Standardul de dotare a laboratoarelor

Laboratorul de instruire trebuie sa fie un mediu echipat, sigur si functional, care s
permita elevilor sd se familiarizeze cu procesele tehnologice, tehnicile culinare si cerintele de
igiend din alimentatia publicd. Acesta trebuie sd simuleze conditiile de lucru reale dintr-o
bucatarie profesionald, oferind acces la resurse si echipamente diverse. Pentru atingerea
rezultatelor Invitdrii, laboratoarele de instruire a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzitor cu
utilaj tehnologic, inventar si ustensile, in scopul dobandirii de citre elevi a competentelor
profesionale. Aceste resurse trebuie s fie diversificate, functionale si si respecte normele de
securitate si sdndtate a muncii si de siguranta alimentara.

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practici trebuie si respecte
standardele de calitate, siguranta si igiend impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu
sigur pentru formarea abilititilor practice necesare.

Laboratoarele pentru instruirea practica a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzitor
cu utilaj tehnologic, inventar si ustensile, in scopul atingerii de ciitre elevi a rezultatelor
invatarii si sd Intruneasca anumite cerinte:

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 elev | Cantitatea per atelier
a) Echipamente sanitar
1. Echipament sanitar (scurta, | In functie de numarul
halat, pantaloni, boneta, sort, de elevi
stergar, incdltdminte de
schimb).
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| B) Mobilier si tehnica sanitara

L

Masi de lucru

1 unitate pentru 2 elevi

2.

Chiuvetd pentru spéilarea
veselei

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

4.

' b) Utilaj

Dulapuri pentru pastrarea
echipamentului de protectie

tehnologic

1.

Masina de tocat carne

Plita electricd

Cuptor electric

Friteuza electrica

Frigider

Cantar electronic

1-2

c

2
3
4,
5
6

)

Invent

ar si ustensile

1.

Cutite

10 -15 unitati

2.

Palete/tocatoare din lemn sau
plastic

10-15 unitati

Boluri (din sticla, inox,
ceramica)

20-30 unitati

Cratite de diferite dimensiuni

Tigai de diferite dimensiuni

Soteuze

Spatule

Ciocan pentru carne

N | W | W

ol o N o » o»

Foarfece

Sita

11.

Spumiera

12.

Razatoare

13.

Polonice

14.

Cand gradata

N W N NN

15.

Tacamuri

10-15 unitati

16.

Veseld pentru servire

10-15 unitati
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

,,Lumina”, 1990

Nr. : -
/o Denumirea resurselor consultati
resursa/accesati resursa
1. |Legea securitdtii §i sanatitii in munca Nr. 186-XVI din https://www.legis.md/caut
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. are/getResults?doc_id=14
143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009 2433&lang=ro#
2. | HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 cu privire la prestarea | https://www.legis.md/caut
serviciilor de alimentatie publica. are/getResults?doc_id=24
483&lang=ro
3. |HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a|https:/www.legis.md/cauta
regulilor din comertul interior, din 12.04.2023 re/getResults?doc_id=1370
4. | Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul de preparate si | Biblioteca institutionald
bauturi, editura CD Press ., Bucuresti, 2019
5. | Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Editia a X-a, Riblioteca institutionala
Bucatarie, retetar general . Bucuresti,editura National, 2018
6. | Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie-Bucuresti, Biblioteca institutional
Editura Didactica si Pedagogica., 2011
7. | Mihai Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”, Biblioteca institutionala
editura CDPRESS, Bucuresti, 2010.
8. | Mihai Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”, Biblioteca institutional
editura CDPRESS, Bucuresti, 2010.
9. | Dinca C. Britasan S., Moraru V. Bucitar.-Bucuresti:Editura Biblioteca institutionald
Didactica si Pedagogica, 2010.-320 p
10. | Cristian Dinca, Bucitar, manual pentru calificarea Biblioteca institutionala
»Bucatar”, editura Didactica si pedagogica, R.A. Bucuresti,
2007
11. | G.Pirjol. Tehnologie culinard, mnual pentru clasele a X-a. Biblioteca institutionala
XlI-a i a XIl-a. editura Didactica si pedagogica, R.A.
Bucuresti, 2006
12,1 Lilia Moraru, Lidia Cosciug. Olga Deseatnicov, Tehnologia Biblioteca institutionala
produselor alimentatiei publice — Refetar pentru preparate
culinare, partea I, II, Chisindu: U.T.M,2000
13. | Anfimova N.A., Arta culinard, Chisiniu: ed.,.Lumina”, 1990 Biblioteca institutionala
14. | Kovaliov N.I., Tehnologia preparirii bucatelor, Chisiniu: ed.

Biblioteca institutionala
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Locul in care poate fi

Nr. [t 4 : j
d/o Denumirea resurselor consultata
' resursa/accesatii resursa
15. | C6opHuk perentyp 6101 ¥ Ky IMHAPHBIX H3IEIHIA Biblioteca institutionala
JUIS IIPEANPUATHIA OOLIECTBEHHOrO MUATAH MUTaHUuA — M.
DOxoHoMuka, 1983; 2017
16. |Prepararea bucatelor din carne https://meseriamea.com/ro/
Suport didactic si Google Classroom course/10
17. |Prepararea bucatelor din oua si brinza de vaci https://meseriamea.com/ro
Suport didactic si Google Classroom [course/7
18. | Prepararea bucatelor dulci si bauturilor https://meseriamea.com/ro
Suport didactic si Google Classroom /course/8
19. | Prepararea bucatelor reci si gustarilor htips://meseriamea.com/ro

Suport didactic si Google Classroom

[course/11
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