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l. Preliminarii

Curriculumul disciplinar la ,,Bazele tehnologiei culinare” este un document reglator normativ
care descrie conditiile si finalitatile de invatare pentru formarea profesionald la specialitatea 72120
,» Tehnologia alimentatiei publice’’ cu calificarea 311944 ,, Tehnolog alimentatie publica’’, durata de
4 ani. Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru pregatirea tehnologilor in
alimentatia publicd, in invatamantul profesional tehnic postsecundar, care poate fi realizat posedand
notiunile de baza a procesului tehnologic, insusind si realizand circuitul tehnologic de producere a
preparatelor culinare, aplicind metodele de tratare culinard a produselor alimentare, prognozand
procesele de formare a calitatii productiei alimentatiei publice si utilizandu-le corect.

Procesul de invatamant nu este numai o actiune de transmitere a cunostintelor din partea
profesorului si de acumulare a acestora din partea elevului, dar si un proces social si psithosocial,
avand ca scop pregatirea elevului pentru viata.

Unitatile de curs ce Tn mod obligatoriu trebuie certificate pand la demararea procesului de

instruire la unitatea data : F.01.0.010 Tehnologii generale in industria alimentara.

I1. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publicd intr-o mare masura este
influentat de cresterea cererii consumatorilor in produse alimentare de o calitate superioara si
diversificata. Realizarea unor servicii moderne adaptate exigenelor consumatorilor necesita
cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii culinare. Productia din unitatile
alimentare trebuie sa asigure produse /preparate de calitate pentru a fi utild si pentru a se putea
valorifica eficient.

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

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

*abilitati cognitive §i practice de aplicare a metodelor de tratare culinara a produselor alimentare;
*prognozare a proceselor de formare a calitatii preparatelor, creare a conditiilor pentru realizarea
etapelor ciclului tehnologic de preparare a semipreparatelor si organizare a conditiilor de pastrare a

acestora pentru realizarea calitativa a preparatelor culinare.
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Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste si
detinerea carora o demonstreazd absolventul de formare profesionald. Competentele formate si
dezvoltate in cadrul unitatii de curs vor fi necesare pentru executarea tuturor proceselor tehnologice
de preparare a productiei si preparatelor culinare realizate in cadrul unititilor alimentatiei publice. In
contextul formarii profesionale competentele formate si dezvoltate in cadrul unitatii de curs au o
influentd si o pondere mai accentuatd in domeniul de formare a tehnicianului tehnolog in domeniul
alimentatiei publice.

ITI. Competente profesionale specifice unitatii de curs

In cadrul unitatii de curs vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente si performante
specifice:
CS1.Studierea conceptelor, notiunilor, etapelor proceselor tehnologice de prelucrare a produselor
culinare;
CS2. Reflectarea etapelor de evolutie a tehnologiei culinare;
CS3. Caracterizarea metodelor primare si termice de prelucrare a produselor alimentare si de
preparare a semipreparatelor;
CS4. Respectarea cadrului legal si normativ reglator de referintda in procesul de realizare a
atributiilor profesionale;
CS5. Asigurarea conditiilor igienico-sanitare Tn procesul tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare;
CSé6. Caracterizarea proceselor de formare a calitatii a productiei culinare;
CS7. Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului;
CS8. Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii proprii si a
consumatorilor;
CS9. Prepararea semifabricatelor cu divers grad de preparare in sortiment variat;
CS10. Determinarea cantitatii de deseuri la efectuarea proceselor tehnologice si utilizarea
corespunzatoare a acestora;
CS11. Prevenirea poluarii mediului;

CS12. intocmirea documentelor specifice alimentatiei publice.
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IVV. Administrarea disciplinei

® Numérul de ore Studiul Modalitatea | o o 2
indivi =
g Total Contact direct individual | de evaluare % 5
g Total | Teorie | Practica | Laborator @ 2
1 120 75 37 18 20 45 Examen 4
V. Unitatile de invatare

1. Conceptul cursului Bazele tehnologiei culinare

1. Argumentarea necesitatii implementarii
tehnologiilor culinare moderne in unitatile
alimentatiei publice

-Identificarea si definirea notiunilor cheie
utilizate Tn domeniul alimentatiei publice

1.1.Aspecte conceptuale, tendinte in evolutia
domeniului tehnologiilor culinare
1.2.Notiuni cheie utilizate 1n domeniul
alimentatiei publice

2. Circuitul tehnologic de producere a produselor alimentare si sortimentului lor

2.Definirea notiunii de proces tehnologic
-ldentificarea proceselor tehnologice in
alimentatia publica

-Descrierea etapelor circuitului tehnologic
-Identificarea principiilor utilizarii producerii

2.1.Procesul tehnologic de prelucrarea a
produselor culinare: nofiune si esenta
2.2.Caracteristica proceselor

2.3.Etapele circuitului tehnologic, caracteristica

3. Metodele de prelucrare culinara a produselor alimentare

3. Identificarea metodelor de prelucrare culinara
-Definirea notiunii de proces mecanic de
prelucrare a produselor

-Caracterizarea metodelor mecanice de
prelucrare a materiei prime

-Determinarea utilizarii metodelor mecanice

- Identificarea metodelor hidromecanice si
argumentarea utilizarii acestora

3.1.Clasificarea metodelor de prelucrare culinara
dupa diversi indici, caracteristica

3.2.Metodele mecanice de prelucrare a materiei
prime: notiune, destinatia si caracteristica
3.3.Metodele hidromecanice: notiune, destinatia
si caracteristica

4. Metodele de prelucrare termica a produselor alimentare

4.Argumentarea importantei tratamentului termic
-ldentificarea metodelor de tratament termic
-Definirea incdlzirii de suprafata si de volum
-Clasificarea procedeelor de tratare termica
-Determinarea si caracterizarea metodelor de
tratament termic de baza

-Analiza utilizarii procedeelor de tratare termica

4.1.Importanta tratamentului termic

4.2 .Clasificarea metodelor termice de prelucrare
a produselor alimentare

4.3 .Notiune si caracteristica:incalzirea la
suprafata si incalzirea de volum

4.4 Clasificarea procedeelor de tratare termica
4.5.Procedeele de baza de tratare termica:
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si evaluarea actiunii asupra calitatii produselor

fierberea si prajirea, caracteristica metodelor

5. Clasificarea si sortimentul produselor culinare

5. Definirea notiunii de clasificare
-ldentificarea obiectelor si principiilor
clasificarii

-Descrierea metodelor de clasificare
-Caracterizarea metodelor de clasificare

5.1.Notiune de clasificare a produselor culinare

5.2.0biectele, indiciile si principiile clasificarii

5.3.Metodele de clasificare: ierarhica si fatetara.
Caracteristica lor

6. Procesele de formare a calitatii productiei alimentatiei publice
6.1. Procesele ce intervin la tratarea mecanica si termica a produselor culinare

6.1 ldentificarea influentei proceselor
tehnologice asupra structurii s1 proprietatilor
culinare

-Definirea proceselor ce intervin la prelucrarea
produselor

-Caracteristica proceselor ce intervin la tratarea
produselor alimentare

-Argumentarea folosirii proceselor in practica
culinara

6.1.Influienta proceselor tehnologice asupra
structurii si proprietatilor fizico-chimice ale
produselor

6.2.Notiunea si caracteristica proceselor ce
intervin la tratamentul mecanic si termic:
difuziunea, osmoza, umflarea, aderenta,
transportul de masa termica

6.2. Modificarea proteinelor

6.2 Definirea esentei chimice a proteinelor
-Clasificarea proteinelor

-Caracteristica proceselor de modificare a
proteinelor

-Determinarea structurii si compozitiei tesutului
muscular al carnii

-Identificarea modificarilor proteinelor carnii la
tratarea termica

6.2.1.Esenta chimica a proteinelor, structura
moleculelor de proteine, caracteristica
6.2.2.Modificarile culinare a proteinelor:
hidratarea, deshidratarea, denaturarea si
coagularea, caracteristica

6.2.3.Structura si compozifia tesutului muscular
al carnii

6.2.4.Modificarea proteinelor carnii la tratarea
termica

6.3. Modificarea lipidelor

6.3 Definirea esentei chimice a lipidelor
-Clasificarea lipidelor

-Identificarea proceselor ce intervin la pastrarea
lipidelor

-Caracteristica proceselor de modificare a
lipidelor la fierbere

-Determinarea proceselor de modificare a
lipidelor la prajire prin metoda de baza

6.3.1.Esenta chimica a lipidelor, caracteristica
6.3.2.Modificarilor lipidelor la pastrare,
caracteristica proceselor

6.3.3.Modificarea lipidelor la fierbere si fierbere
in apa scazuta, caracteristica

6.3.4.Modificarea lipidelor la prajire prin metoda
de baza, caracteristica

6.4. Modificarea glucidelor

6.4 Definirea esentei chimice a glucidelor
-Clasificarea glucidelor
-Identificarea modificarilor glucidelor la

6.4.1.Esenta chimica a glucidelor , caracteristica
6.4.2.Modificarea glucidelor la tratarea termica:
hidroliza fermentativa si acida, caramelizarea,
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tratamentul termic

-Descrierea folosirii 1n practica culinara a
proceselor de modificarea a glucidelor
-Determinarea structurii amidonului
-Identificarea modificarilor intervenite la tratarea
termica a amidonului

reactia de formare a melaninelor, caracteristica
6.4.3.Amidonul si modificarile lui:
cleisterizarea, dextrinizarea, hidroloza
fermentativa si acida, caracteristica

6.5. Modificarea vitaminelor

6.5 Definirea notiunii de vitamine
-Argumentarea rolului vitaminelor in alimentatie
-Clasificarea vitaminelor

-Identificarea modificarii vitaminelor la
prelucrarea primara si termica

-Argumentarea prelucrarii primare §i termice
pentru pastrarea vitaminelor

-Descrierea procesului de vitaminizare a
preparatelor culinare

6.5.1.Modificarea vitaminelor hidrosolubile la
prelucrarea mecanica si termicd, caracteristica
6.5.2.Modificarile vitaminelor liposolubile la
tratamentul termic, caracteristica
6.5.3.Metodele de pastrare a vitaminelor la
prelucrarea culinara

6.5.4.Vitaminizarea bucatelor In unitatile de
alimentatie publica

7. Procesul tehnologic de prelucrare a legumelo

r si ciupercilor si prepararea semipreparatelor

7. Argumentarea rolului legumelor in alimentatie
-Clasificarea legumelor

-ldentificarea schemei de prelucrare a legumelor
-Descrierea schemei tehnologice de prelucrare a
cartofilor

-ldentificarea schemei de prelucrare a legumelor
radacinoase

-Explicarea formelor de taiere a legumelor si
folosirii culinare a semipreparatelor
-Caracterizarea folosirii rationale a deseurilor
-Identificarea conditiilor de pastrare a
semifabricatelor

7.1.Insemnitatea legumelor in alimentatie
Clasificarea legumelor

7.2.Schema tehnologica de prelucrare primara a
legumelor, caracteristica operatiunilor
7.3.Procesul tehnologic de prelucrare primara a
cartofilor, prepararea semipreparatelor : intregi,
taiati in diferite forme

7.4.Procesul tehnologic de prelucrare a
radacinoaselor, prepararea semipreparatelor
7.5 Intrebuintarea rationald a deseurilor
legumelor

8. Procesul tehnologic de prelucrare primara

a pestelui, produselor marine si preparare a

semipreparatelor

8.1. Prelucrarea pestelui cu schelet osos

8.1 Argumentarea Tnsemnatatii pestelui in
alimentatie

-Caracterizarea speciilor de peste livrat unitatilor
de alimentatie publica

-Identificarea schemei de prelucrare primard a
pestelui

-Descrierea procesului de decongelare a pestelui
-Caracterizarea metodelor de macerare
-ldentificarea operatiunilor de transare a pestelui

8.1.1.Insemnitatea pestelui in
alimentatie.Clasificarea pestelui livrat in
unitatile de alimentatie publica
8.1.2.Prelucrarea primara a pestelui : metodele
de decongelare si macerare a pestelui,
caracteristica

8.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare a
pestelui cu schelet osos, caracteristica
operatiunilor

-Explicarea procesului de preparare a

8.1.4.Metodele de transare a pestelui, prepararea
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semipreparatelor din peste

semipreparatelor in dependenta de marime si
utilizare culinara

8.2. Prelucrarea pestelui cu schelet cartilaginos si prepararea semipreparatelor

8.2 Identificarea pestelui din familia sturionilor
-Caracterizarea schemei de prelucrare a pestelui
cu schelet cartilaginos

-Descrierea metodelor de transare a pestelui si
preparare a semipreparatelor

-Argumentarea utilizarii semipreparatelor din
peste in dependenta de folosirea culinara
-Caracterizarea utilizarii deseurilor din peste

8.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare a
pestelui cu schelet cartilaginos, caracteristica
operatiilor

8.2.2.Particularitatile de prelucrare a cegai,
caracteristica

8.3.3.Prepararea semipreparatelor din peste cu
schelet cartilaginos, utilizarea culinara
8.3.4.Prelucrarea si intrebuintarea deseurilor
alimentare, caracteristica

9. Procesul tehnologic de prelucrare primara a carnii, subpproduselor si preparare a
semipreparatelor

9.1. Prelucrarea mecanica a carnii

9.1Argumentarea insemnatatii carnii in
alimentatie

-Clasificarea carnii livrate unitatilor alimentatiei
publice

-Identificarea schemei de prelucrare mecanica a
carnii

-Descrierea operatiunilor de prelucrare mecanica
-Caracterizarea proceselor ce intervin la
decongelarea carnii

9.1.1.Insemnitatea carnii in alimentatie
9.1.2.Clasificarea speciilor de carne livrate
unitatilor alimentatiei publice, caracteristica
9.1.3.Schema tehnologica de prelucrare
mecanica a carnii: decongelarea, spalarea,
zvantarea, transarea trunchiului, macelarirea
sectiunilor transversale. Caracteristica
operatiunilor

9.2. Prelucrarea carcaselor de bovina

9.2 Identificarea schemei tehnologice de transare
a carcaselor de bovina

-Argumentarea intrebuintarii culinare a transelor
-Caracterizarea semipreparatelor din carne de
bovina

-Explicarea intrebuintarii semipreparatelor din
carne de bovina

-ldentificarea cerintelor de calitate a
semipreparatelor si terminilor pastrarii

9.2.1.Transarea carcaselor de bovina.
Intrebuintarea culinari a carnii, sortarea
9.2.2.Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatelor din carne de bovina: bucati
mari, portionate si mici. Intrebuintarea culinara,
caracteristica, cerinte fata de calitate, conditiile
si durata pastrarii

9.3. Prelucrarea carcaselor vitelor mici

9.3Identificarea schemei tehnologice de transare
a carcaselor vitelor mici

-Argumentarea Intrebuintarii culinare a transelor
-Caracterizarea semipreparatelor din carne de
porcind i ovina

9.3.1.Schema tehnologica de transare a
carcaselor vitelor mici: ovind si porcina,
caracteristica. Intrebuintarea culinari a transelor
9.3.2.Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatelor: bucati mari, portionate $i mici.
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-Explicarea intrebuintarii culinare a
semipreparatelor din carne de porcind si ovina
-Identificarea cerintelor de calitate a
semipreparatelor si terminilor de pastrare

Caracteristica, cerinte fata de calitate, conditiile
si durata pastrarii

9.4. Prelucrarea tocaturii din carne

9.4 Identificarea procesului tehnologic de
preparare a tocaturii naturale si pentru parjoale
-Caracterizarea compozitiilor tocaturii naturale si
pentru parjoale

-ldentificarea sortimentului de semipreparate din
tocatura naturald si pentru parjoale

-Identificarea cerintelor de calitate a
semipreparatelor §i terminilor de pastrare

9.4.1.Procesul tehnologic de preparare a tocaturii
naturale din carne, compozitia, caracteristica
9.4.2.Sortimentul semipreparatelor din tocatura
naturala, caracteristica, cerinte de calitate, durata
pastrarii

9.4.3.Procesul tehnologic de preparare a tocaturii
din carne pentru parjoale, compozitia,
caracteristica

9.4.4.Sortimentul semipreparatelor din tocatura
pentru parjoale, caracteristica, cerinte fata de
calitate, durata pastrarii

10. Procesul tehnologic de prelucrare primara a pasarilor vanatului, iepurilor si prepararea a
semipreparatelor

10.1.Prelucrarea pasarilor domestice

10.1Argumentarea Tnsemnatatii carnii de pasare
in alimentatie

-Clasificarea speciilor de pasare livrate unitatilor
de alimentatie publica

-Identificarea schemei de prelucrare primara a
pasarilor domestice

-Caracterizarea operatiunilor procesului
tehnologic de prelucrare

-ldentificarea sortimentului de semipreparate din
pasare

-Descrierea sortimentului de semifabricate din
pasare

-Enumerarea cerintelor fata de calitatea

semifabricatelor si durata pastrarii

10.1.1.Insemnitatea folosirii crnii de pasire si
vanat in alimentatie

10.1.2.Clasificarea speciilor de pasare, vanat
livrate unitatilor de alimentatie publica
10.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare primara
a pasarilor domestice caracteristica operatiilor
10.1.4.Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor din pasare, sortimentul,
caracteristica, cerinte fata de calitate, durata
pastrarii
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VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de inviatare

Nr. Unititile de invatare Numiirul de ore Studiul
crt Total Contact direct individu
Teorie | Practici | Laborator al
1 Conceptul cursului Bazele tehnologiei 4 2 - - 2
culinare
2 Circuitul tehnologic de producere a 4 2 - - 2
produselor alimentare si sortimentul lor
3 Metodele de prelucrare culinara a 6 2 2 - 2
produselor alimentare
4 Metodele de prelucrare termica a 6 2 2 - 2
produselor alimentare
5 Clasificarea si sortimentul produselor 4 2 - - 2
culinare
6 Procesele de formare a calitatii productiei | 24 10 6 - 8
alimentatiei publice
7 Procesul tehnologic de prelucrare a 13 3 2 4 4
legumelor si ciupercilor si prepararea
semipreparatelor
8 Procesul tehnologic de prelucrare primara | 18 4 2 6 6
a pestelui, produselor marine si preparare a
semipreparatelor
9 Procesul tehnologic de prelucrare primara | 25 8 2 6 9
a carnii, subproduselor si preparare a
semipreparatelor
10 Procesul tehnologic de prelucrare primarda | 16 2 2 4 8
a pasarilor, vanatului, iepurilor si preparare
a semipreparatelor
Total 120 | 37 18 20 45
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat Modalititile | Terme
de evaluare | nii de
realiza
re
1. Tenologia culinara
1.1.Evolutia tehnologiei culinare, Cercetarea etapelor Prezentari 2
directiile de evolutie evolutiei tehnologiei culinare, Saptami
directiile de dezvoltare nal
2. Principiile circuitului tehnologic
2.1.Principiile utilizarii producerii, Caracterizarea principiilor Prezentari, 2
caracteristica lor utilizarii producerii $i elaborarea Saptami
2.2.Proprietatile tehnologice ale materiei | proprietatilor tehnologice ale | schemei de na 1
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prime in unitatile alimentatiei publice

materiei prime in unitatile

clasificare a

alimentatiei publice principiilor
utilizarii
producerii
3. Metodele de prelucrare culinara a produselor alimentare
3.1.Metodele de schimb de masa: Caracterizarea metodele de Prezentaride | 2
notiune, caracteristica prelucrare culinara a scheme, Saptami
3.2.Metodele chimice de prelucrare produselor alimentare, tabele na 2
culinard, notiune, caracteristica elaborarea schemelor de
3.3.Metodele biochimice de prelucrare clasificare a metodelor si
culinara, notiune, caracteristica analiza metodelor aplicate la
3.4. Metodele microbiologice de prelucrarea produselor
prelucrare culinara, notiune, culinare in unitatile de
caracteristica alimentatie publica
4. Procedeele de tratare termica
4.1.Procedeele combinate de tratare Caracterizarea procedeelor Prezentari 2
termicad, caracteristica combinate si auxiliare de Saptami
4.2.Procedeele auxiliare de tratare tratare termica si utilizarea in na 3
termica, caracteristica practica culinara de preparare
a bucatelor

5. Sortimentul produselor culinare
5.1.Notiune de sortiment de produse Analiza n baza unei unitati | Prezentaride | 2
culinare, caracteristica de alimentatie publica a meniu Saptami
5.2.Factorii ce influenteaza formarea sortirmentului de bucate si na 4
sortimentului unitatilor de alimentatie factorii ce influenteaza
publica, caracteristica sortimentul

6.1. Modificarile proteinelor principalelor grupe de produse
6.1.1.Structura tesuturilor pestelui si Caracterizarea structurii si Prezentarea 2
proteinele lui compozitia tesuturilor structurii, Saptami
6.1.2.Proteinele oudlor, modificarea lor | pestelui si argumentarea tabele na5
la prelucrarea culinara modificarii proteinelor
6.1.3.Proteinele laptelui, modificarea lor | produselor alimentare in
la prelucrarea culinara practica culinara
6.1.4.Proteinele legumelor, fructelor si
produselor cerealiere la prelucrarea
culinara
6.2. Modificarile lipidelor la tratamentul termic

6.2.1.Modificarile lipidelor la prajirea in | Caracterizarea si Prezentare 2
fri, caracteristica argumentarea modificarilor Saptami
6.2.2.Influenta proceselor de modificare | lipidelor la prajirea in fri si na 6

a lipidelor asupra valorii nutritive si

influienta lor asupra valorii
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calitatii produselor culinare

nutritive si a produselor

6.3.Modificarea glucidelor

6.3.1.Amidonul modificat, utilizarea in Caracterizarea utilizarii Scheme 2
practica culinara amidonului modificat si Prezentare Saptami
6.3.2.Inmuierea tesutului vegetal structura tesutului vegetal, na’7
Actiunea factorilor externi la inmuierea | actiunea factorilor asupra

tesutului vegetal (temperatura, reactia inmuierii

mediului, proprietatile produselor)

6.4. Modificarile substantelor colorante, gustative si aromatice
6.4.1.Substantele colorante si Caracterizarea si Referate 2
modificarea colorantilor naturali: argumentarea modificarilor Saptami
flavonilor, pigmentilor sfeclei, colorantilor, substantelor na 8
carotenelor, clorofilei si mioglobinei. gustative, aromatice, minerale
Actiunea asupra calitatii produselor, si actiunile asupra calitafii
formarea substantelor noi produselor
6.4.2.Substantele gustative si aromatice,
caracteristica, formarea substantelor noi
6.4.3.Modificarea substantelor minerale,
caracteristica

7.1. Prelucrarea diferitor tipuri de legume

7.1.1.Procesul tehnologic de prelucrare a | Caracterizarea procesului Scheme 2
legumelor varzoase si prepararea a tehnologic de prelucrare a tehnologice Saptami
semipreparatelor legumelor varzoase, tabele na 9
7.1.2.Procesul tehnologic de prelucrare a | bulbifere, cu fruct, de desert,a
legumelor bulbifere si preparare a legumelor frunzoase si
semipreparatelor argumentarea formelor de
7.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare a | taiere si utilizarea culinara a
legumelor cu fruct si preparare a semifabricatelor
semipreparatelor
7.1.4.Procesul tehnologic de prelucrare a
legumelor de desert si preparare a
semipreparatelor
7.1.5.Prelucrarea legumelor frunzoase

7.2. Prepararea semipreparatelor din legume
7.2.1.Prelucrarea legumelor pentru Analiza schemei tehnologice | Scheme 2
umplut, folosirea deseurilor de preparare a tehnologice Saptami
7.2.2. Producerea centralizata a semipreparatelor centralizate | Tabele na 10

semipreparatelor de legume,
caracteristica, cerinte de calitate
7.2.3.Procesul tehnologic de prelucrare a
ciupercilor proaspete, uscate, conservate,
caracteristica

din legume si de prelucrare a
legumelor pentru umplut.
Explicarea metodelor de
prelucrare a ciupercilor

13/29




8.1.Prelucrarea unor specii de peste

8.1.1.Particularitatile prelucrarii unor Analiza particularitatilor de | Scheme 2
soiuri de peste (cambula, navaga, tresca, | prelucrare a pestelui fara solzi | tehnologice Saptami
stiucd, peste sabie, hecul argintiu, si a unor specii de pesti cu Tabele na 11
marinca, limba-de-mare, stavridul, schelet osos
merluciul argintiu, batogul, corozbina,
vivipard) caracteristica lor
8.1.2.Prelucrarea pestelui fara solzi
(mihaltul, somonul, tiparul, lupul-de
mare, chiscarii, pestele zoorces),
caracteristica
8.2. Prepararea masei tocate din peste
8.2.1.Procesul tehnologic de preparare a | Elaborarea schemei Scheme 2
masei tocate de peste pentru parjoale, tehnologice de preparare a tehnologice Saptami
compozitia tocaturii masei tocate de peste pentru | Tabele na 12

8.2.2.Sortimentul semipreparatelor din
tocatura pentru parjoale, caracteristica,
cerinte de calitate, durata pastrarii
8.2.3.Procesul tehnologic de preparare a
tocaturii de peste pentru sufleu,
compozitia tocaturii

8.2.4.Sortimentul de semipreparate din
tocatura pentru sufleu, caracteristica,
cerinte de calitate, durata pastrarii

parjoale si pentru sufleu si
caracterizarea
semipreparatelor preparate
din masa tocata

8.3. Prepararea centralizata a semiprep

aratelor din peste si prelucrarea produselor marine

8.3.1.Prelucrarea centralizata a Elaborarea schemei Scheme 2
semipreparatelor din peste: ,,peste de tehnologice de preparare tehnologice Saptami
transare speciala necongelat”’, din centralizatd a Tabele na 12
sturioni-sectii fara cartilajul dorsal din semipreparatelor din peste si | Prezentari
tocatura de peste, caracteristica, cerinte analiza prelucrarii fructelor
de calitate, terminii de pastrare de mare
8.3.2.Prelucrarea fructelor marine,
caracteristica, folosirea culinara
9.1. Prelucrarea subproduselor

9.1.1.Subprodusele din carne livrate la Elaborarea schemelor Scheme 2
unitatile alimentatiei publice, tehnologice de prelucrare a tehnologice Saptami
clasificarea, caracteristica subproduselor din carne Prezentari na 13
9.1.2. Schema prelucrarii primare a
subproduselor, caracteristica,
intrebuintarea culinara

9.2. Prelucrarea animalelor sialbatice
9.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare a | Elaborarea schemelor Scheme 2
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carcaselor animalelor salbatice, tehnologice de prelucrare a tehnologice Saptami
caracteristica, folosirea culinara animalelor sdlbatice si a Prezentari na 13
9.2.2.Procesul tehnologic de prelucrare a | purcelusilor
purcelusilor, caracteristica, folosirea
culinara
9.3. Producerea centralizata a semipreparatelor din carne
9.3.1.Procesul tehnologic de preparare Elaborarea schemei Scheme 4
centralizatd a semipreparatelor din carne | tehnologice de preparare tehnologice Saptami
de bovina, ovina si porcind, caracteristica | centralizata a Tabele na 13
operatiilor semipreparatelor din carne Prezentari
9.3.2.Sortimentul de semipreparate Caracterizarea sortimentului
preparate industrializat: bucati mari, de semipreparate din carne
portionate, mici si din masa tocata. industrializate
Caracteristica lor, transportarea, livrarea,
cerinte de calitate, durata pastrarii
9.4. Prelucrarea oaselor
9.4.1.Procesul de prelucrare a oaselor Caracterizarea procesului de | Referate 1
9.4.2.Folosirea culinara si tehnica a prelucrare a oaselor si Saptami
oaselor, caracteristica utilizarea lor na 14
10.1. Procesul tehnologic de prelucrare a vanatului
10.1.1.Procesul tehnologic de prelucrare | Elaborarea schemei Schema 2
a vanatului, caracteristica operatiilor tehnologice de prelucrare a tehnologica Saptami
10.1.2.Procesul tehnologic de preparare a | vanatului si caracterizarea Tabele na 14
semipreparatelor din vanat, semipreparatelor Referate
caracteristica, cerinte de calitate.
10.2. Procesul tehnologic de prelucrare a iepurilor de casa
10.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare | Elaborarea schemei Schema 2
a iepurilor de casa, caracteristica tehnologice de prelucrare a tehnologica Saptami
operatiunilor iepurilor de casa si Tabele na 14
10.2.2.Procesul tehnologic de preparare a | caracterizarea Prezentarea
semipreparatelor din iepure de casa, semipreparatelor
caracteristica, cerinte fata de calitate,
durata pastrarii.
10.3. Prepararea masei tocate din pasare
10.3.1.Procesul tehnologic de preparare a | Elaborarea schemei Schema 2
masei tocate pentru pirjoale din pasare, tehnologice de preparare a tehnologica | Saptami
caracteristica compozitiei, sortimentul de | tocaturii pentru parjoale si Tabele na 15
semipreparate , caracteristica, cerinte fata | pentru sufleu si Prezentarea

de calitate
10.3.2. Procesul tehnologic de preparare

caracterizarea
semipreparatelor

15/29




a masei tocate pentru sufleu,
caracteristica compozitiei, sortimentul de
semipreparate, cerinte fata de calitate,
durata pastrarii

10.4. Prelucrarea pasarilor domestice

10.4.1.Procesul tehnologic de producere
a semipreparatelor din pasare preparate
n mod centralizat, caracteristica
operatiunilor

10.4.2.Sortimentul de semipreparatelor
din pasare preparate iIn mod centralizat,
cerinte fatd de calitate, durata pastrarii

Elaborarea schemei Schema 2
tehnologice de preparare a tehnologica Saptami
semipreparatelor de pasare in | Tabele na 15
mod centralizat si Prezentari

caracterizarea
semipreparatelor

VIII. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr. Unitatile de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator | Ore
crp
1 Determinarea metodelor mecanice, Prelucrarea culinara a produselor 2
hidromecanice, chimice si biochimice alimentare
utilizate in practica culinara
2 Determinarea prelucrarii termice de baza, Prelucrarea termica a produselor 2
combinate si auxiliare folosite in practica alimentare
culinara
3 Determinarea structurii si compozitiei Modificarea proteinelor 2

tesutului carnii si pestelui si identificarea
modificarii proteinelor din carne si peste

4 Identificarea modificarii lipidelor la Modificarea lipidelor 2
pastrare si tratare termica

5 Identificarea modificarii glucidelor si Modificarea glucidelor 2
utilizarea acestor procese in practica
culinara

6.1 | Calcularea teoretica a masei bruta, neta, Estimarea consumului de materie prima | 2

cantitatii de deseuri la prelucrarea
mecanica a diferitor tipuri de legume

si randamentului semipreparatelor la
prelucrarea legumelor si ciupercilor

6.2 | Aprecierea calitatii legumelor livrate
Prelucrarea primara a legumelor si

diferitor forme de taiere. Aprecierea
cantitatii de deseuri

prepararea semipreparatelor in dependenta
de intrebuintarea culinara. Realizarea

. Prelucrarea primard a legumelor 4
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7.1

Calcularea materiei prime, cantitatii de
semipreparate In dependentd de marimea
pestelui, metodei de transare, conditia
livrarii

Estimarea consumului de materie prima
si randamentului semipreparatelor la
prelucrarea pestelui si fructelor de mare

7.2

Aprecierea calitatii pestelui livrat.
Transarea pestelui si prepararea
semipreparatelor in dependenta de marime
si intrebuintarea culinara. Aprecierea
cantitatii de deseuri

Prelucrarea primard a pestelui

8.1

Aprecierea cantitatii de deseuri la
prelucrarea mecanica a carnii, masei bruta,
neta, cantitatii de semipreparate in
dependenta de specia carnii §i categoria de
ingrosare, folosirea culinara

Estimarea consumului de materie prima
si randamentului semipreparatelor la
prelucrarea carnii i subroduselor

8.2

Aprecierea calitdtii carnii livrate. Trangarea
carcaselor de carne conform schemei
tehnologice. Prepararea semipreparatelor
din carne. Prepararea tocaturii naturale si
pentru parjoale si a semipreparatelor ,
aprecierea randamentului si calitatii
acestora

Prelucrarea mecanica a carnii

9.1

Aprecierea cantitatii de deseuri la
prelucrarea mecanica a pasarilor, vanatului
si iepurilor, masei brutd, neta in
dependenta de specie, conditia de livrare,
categoria de Ingrosare

Estimarea consumului de materie prima
si randamentului semipreparatelor la
prelucrarea pasarilor domestice,
vinatului si iepurilor

9.2

Aprecierea pasarilor livrate. Prelucrarea
primara a pasarilor si prepararca
semipreparatelor : carcase intregi, din fileu
de pasare, portionate, bucati mici.
Prelucrarea subproduselor. Aprecierea
calitatii subproduselor

Prelucrarea mecanica a pasarilor

Total

38

IX. Sugestiile metodologice
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Curriculumul disciplinar la Bazele tehnologiei culinare orienteaza proiectarea activitatii instructiv-
educative, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor
practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice,

corespunzatoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptindu-se
la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invatamint poate fi asigurata de selectarea
reusita a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invatare si formelor de organizare, precum

si de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invatare.

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 recomandd aplicarea strategiilor
didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisa si controlata de profesor spre

invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atit 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 practicd), cit si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la

practica spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua. Metodele
cele mai recomandate in formarea profesionala, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si
abilitatilor practice sint: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea practica,

problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

Demonstratia: metoda de explorare indirecta a realitatii, utilizata pentru a prezenta obiecte si fenomene
reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi realizatd cu
ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice

audio-video.

Observatia: metoda de explorare directa a realitdtii, care reprezintd urmarirea si inregistrarea
sistematicad a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi dirijata,
independenta, spontand, de scurta/lunga durata.

Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitatii, care presupune executarea repetata, constienta si

sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitatilor practice si intelectuale
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sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare,
individuale sau Tn grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

Algoritmizarea: metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a inlantuirii
(algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin calea algoritmizarii, elevul insuseste
cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja stabilite.

Lucrarea practica: metoda didactica care constd in executarea de catre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatic. Prin aceastd metoda se realizeazad formarea
abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, consolidarea
cunostintelor si formarea competentelor. Tn comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practica
presupune un grad mai sporit de complexitate si de independenta. Pentru realizarea lucrarii practice,
cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua actiunea in mod
repetat si Tn diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sa contribuie la cresterea progresiva a gradului
de independenta a elevilor; profesorul asigura un control permanent, care treptat se transforma in
autocontrol.

Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori solutii
la o problema. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de rezolvare, care
generecaza elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi solutia, iar elevii vor
putea sa o rezolve daca vor insusi noile cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de catre profesor.
Studiul de caz: metoda de explorare directa a realitatii care presupune confruntarea elevului cu o
situatie din viata reald ”caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. ”’Cazul”
ales reflecta o situatie tipica, reprezentativa, si semnificativa pentru un anumit sector industrial, este
autentic si implica o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didacticd prin care profesorul provoaca intentionat un
fenomen n scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipa.

Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care este

realizatd prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un produs.

Pe linga strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care
motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru realizarea obiectivelor
si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor audiovizuale si anume:

computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurile educationale etc. Un
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alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-tehnologice,
cartele tehnologice, planse referitoare la igiena personald a cofetarului, locul de munca si activitati

realizate la locul de muncd, scheme tehnologice de preparare a articolelor de cofetarie-patiserie etc.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr. Produsele pentru Criteriile de evaluare a produselor
d/o masurarea

competentelor
1. Harta notionala e Punerea in evidenta a subiectului general.

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

e Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
e Corectitudinea logica a formularilor.

e Corectitudinea lingvistica a formularilor.

¢ Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

2. Demonstrarea e Corectitudinea ipotezei.

o Corectitudinea concluziei.

e Corectitudinea metodei de demonstratie.
¢ Originalitatea metodei de demonstratie.
e Corectitudinea rationamentelor.

e (alitatea prezentarii textuale si grafice

3. Problematizarea e Intelegerea problemei.

e Documentarea in vederea identificarii informatiilor necesare in
rezolvarea problemei.

e Formularea si testarea ipotezelor.
e Stabilirea strategiei rezolutive.
e Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

5. Argumentarea orald e Corespunderea formularilor temei.

e Selectarea si structurarea logica a argumentelor in
corespundere

e Produse pentru masurarea competentei Criterii de evaluare a
produselor cu tezele puse in discutie.

e Apelarea la propria experienta In argumentarea tezelor puse in
discutie.

e Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor
literare.

e Utilizarea corecta si adecvatd a mijloacelor orale de exprimare
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(intonatia, gesturile, vocabularul etc.).

Proiectul

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

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si
maniera in care acestea servesc continutului stiintific.
Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor.

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

Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.

Referatul

Corespunderea referatului temei.

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

Utilizarea dovezilor din sursele consultate.
Gradul de originalitate si de noutate.

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a lucrarii.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

Rezumatul oral

Expune tematica lucrarii in cauza.

Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona mesajul lucrarii
supuse rezumarii.

Expunerea orald este concisa si structurata logic.
Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii in cauza.

Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/3 din textul
initial.

Rezumatul scris

Expune tematica lucrarii in cauza.

Utilizeaza formulari proprii, fard a distorsiona mesajul lucrarii
supuse rezumarii.

Textul rezumatului este concis si structurat logic.
Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrdrii In cauza.

Fidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea lui, nu
trebuie sd existe contrasens;

Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens evidente, lizibile
pentru cei care nu cunosc textul sursa.

Progresia logicd: inlantuirea ideilor, prezentarea argumentelor
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sunt clare si evidente.

Angajamentul autorului, aptitudine critica corect evaluata si
transpusa.

Respectarea modalitatilor de enuntare a textului sursa:
rezumatul este o oglinda micsorata dar fidela textului sursa.

Munca pertinenta de reformulare: rezumatul nu este un colaj
de citate.

Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/4 din textul
initial.

Stapanirea normelor sintactice la nivel de prezentare logica a
ideilor, frazelor, paragrafelor textului;

Text formatat citet, lizibil; plasarea clara in pagina

10.

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 adecvatd a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corecta a problemeli, asociate studiului analizat de
caz.

Punerea in evidenta 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 formularii si a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea critica, judecata personala a elevului.
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.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de
caz.

11.

Investigarea

Definirea si intelegerea problemei investigate.

Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor
necesare.

22/29




Colectarea si organizarea datelor obtinute.

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema luata
n 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 cercetarii;

Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele.

Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice.

Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint
si raportatd la ipoteza initiala.

Modul de prezentare

12.

Brainstorming-ul

Definirea problemei

Investigarea definitiei - problema

Definirea scopului ca solutie a problemei
Identificarea resurselor si limitelor (constrangerilor)

Identificarea strategiilor care sunt similare sau au legatura
unele cu altele

Rezumarea deciziilor de grup

13.

Creativitatea

Persoanele creative tind sa fie independente, nonconformiste
in gandire si actiune, sunt relativ neinfluentate de altii;
Capacitatea de a observa ceea ce este neobisnuit si diferit, de a
vedea potentiale nerealizate in situatii date, de a observa
asemanari si analogii in experiente diferite

Aptitudinea de a lasa la o parte sistemele ferm structurate si
stabilite

Dizolvarea sintezelor existente si de a utiliza elementele si
conceptiile in afara contextelor initiale, pentru a crea noi
combinatii, noi sisteme de relatii.

Prezentarea originalitatii in gandire si idei, vederea lucrurilor
in modalitati noi.

Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste

14.

Simularea didactica

Experimentarea prin observarea comportamentului ,,unui
model” la modificarile unor parametri

Rezultatele simularii pot fi comparate cu cele ale modelului
real.

Reproducerea realitatii, printr-0 modelare a comportamentului
sistemului, aparatului, echipamentului care urmeaza a fi
cercetat

Dezvoltarea gandirii creatoare si inovatoare;
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o Dezvoltarea spiritului competitiv;

e Dezvoltarea moralei si a motivatiei,

e Dezvoltarea sentimentului responsabilitatii;

e Intarirea cunostintelor si competentelor proprii;

e Cresterea gradului de intelegere a subiectului de cercetare;

e Cresterea gradului de Incredere in fortele proprii;

e Cresterea competentelor de comunicare si de operare cu
termeni specifici disciplinei de studiu si specializarii;

e Dezvoltarea personalitatii.

15 Lucrarea practica e Ansamblu de actiuni cu caracter practic si aplicativ, constient
si sistematic executate de elevi in scopul adancirii intelegerii si
consolidarii cunostintelor dobandite, verificarii si corectarii
lor, precum si al insusirii unor priceperi si deprinderi practice ,
aplicative, al cultivarii dragostei pentru munca

16 Demonstrarea cu e Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice
ajutorul mijloacelor e Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe
tehnice secvente asociata cu explicatii practice sau conversatii

e Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor
algoritmice in scopul transmiterii cunostintelor, formarii
deprinderilor, calitatilor si insusirii rolurilor in timp scurt si cu
eficienta ridicata

17 Exersarea e Executarea in mod repetat si constient, a unei actiuni in
vederea automatizarii ei

e Anuntarea actiunii care urmeaza sa se transforme in
deprindere si a inversei acesteia

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Pedagogia axata pe competente orienteaza vectorul evaluarii spre o evaluare continua/formativa:
-prin motivarea elevilor si realizarea feed-back-ului
-prin stimularea la elevi a capacitatii de autoevaluare formativa (autoevaluarea formativa
reprezintd procesul prin care elevul insuSi este pus sd judece calitatea lucrului sdu in raport cu
obiectivele definite si cu criteriile de apreciere propuse)

-prin formarea deprinderilor de evaluare reciproca (evaluarea reciproca constituie un proces de
interactiune evaluativa orientat spre emiterea unor judecati de valoare in baza unor criteria
prestabilite)

- prin evidentierea succesului, realiznd astfel principiul centrarii pe personalitatea celui evaluat.
Valoarea evaluarii formative consta in formarea permanent,continua a competentelor la elevi
reflectate in standardele educationale.

In acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor ,care va oferi la fiecare lectie un
set de sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextual taxonomiilor corespunzatoare,fapt ce va
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permite valorificarea la maximum a potentialului intelectual al fiecarui elev.

Prin sarcini didactice de divers nivel de dificultate,profesorul orienteaza Si dirijeaza activitatea de
studiere a elevilor, evidentiaza ce Si cum trebuie sa invete, formandu-le un stil de munca intelectuala.
Evaluarea realizata astfel elimina caracterul de “surpriza” al rezultatelor. Ea nu se efectueaza in scop
de “sanctionare” ci permite autoevaluarea rezultatelor obtinute, transformind elevul in subiect al
propriei formari.

Tn procesul de evaluare continui la clasa n cadrul lectiilor de “Bazele tehnologiei culinare” se
vor folosi atit metode traditionale de evaluare: chestionari orale Si scrise, cit Si metode interactive-
investigatii, lucrari practice Si de laborator, portofoliul etc. utilizate in vederea evaluarii capacitatilor
elevilor de a aplica anumite cunostinte teoretice, precum Si a gradului de stapinire a priceperilor Si
deprinderilor de ordin practic.

Evaluare va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate Si
rezultatele obtinute de catre elevi in activitatea de invatare.

Se vor utiliza urmatoarele tipuri de evaluari:

a) evaluarea initiala realizat la inceputul lectiei in vederea stabilirea nivelului de pregatire a elevilor
pentru studierea temei pentru acasa;

b) evaluarea formativa ce presupune verificarea sistematica pe parcursul tuturor activitatilor
didactice.Se dezvolta la elevi cunostinta procesului propriei lor formari Si are o functie de feed-back.
C) evaluarea sumativa este mai complexa, pentru ca trebuie sa furnizeze informatii despre nivelul de
pregatire a elevilor la sfirSitul semestrului. Ea exercita o functie de bilant.

Vor fi utilizate urmatoarele metode:

* observarea,chestionarea, demonstrarea, rezolvarea unui studiu de caz, testarea, lucrari scrise, lucrari
practice, problematizarea si analiza situatiilor de producere.

Pentru realizarea cu succes a unei activitati practice, elevii trebuie sa fie avizati de catre profesor
asupra:

* tematicii lucrarilor;

*conditiilor care le sunt oferite pentru a realiza aceste activitati;
* modului n care ele vor fi evaluate (baremele/grilele/criteria de notare);

Toate aceste metode permit profesorului sa obtina puncte de repere Si sa adune informatii asupra
derularii activitatii elevului,oferindu-i astfel elevului posibilitatea de a arata ceea ce Stie intr-o
varietate de contexte si situatii. Pe baza acestor informatii profesorul si fundamenteaza judecata de
valoare intr-o apreciere obiectiva a achizitiilor elevilor si a progreselor inregistrate.

Tntr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia si-i ajute pe fiecare dintre
elevii sdi sa-si formeze o imagine corectd despre sine si sd-si stabileascad scopuri in viatd (in cariera,
indeosebi) in raport cu posibilitatile lui reale. In aceste conditii, evaluarea se face pe parcursul
activitatilor de predare/invatare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel
se situeazd ea, in raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.

Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de evaluari: inifiald, formativa si
sumativa.
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Activitatile de evaluare la unitatea de curs ” Bazele tehnologiei culinare” vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obtinerea unui feed-back continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a
procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaludrii selective sau individuale.

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

Evaluare formativa va fi realizata pe tot parcursul semestrului, asigurand o periodicitate eficienta
procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale instruirii,
determinand 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 activitatii comerciale.

Evaluarea sumativa sau finald va fi realizatd la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaluari sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiazd nivelul si calitatea pregatirii
elevilor prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare
conform planului de invatimant la unitatea de curs ”Baza tehnico - materiald a intreprinderii
comerciale” este examen.

Pentru a eficientiza procesul 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.

Probele de evaluare a competentelor, in baza situatiilor de problema de la viitoarele locuri de
munca:

e selectarea materiilor prime principale si auxiliare pentru prepararea preparatelor culinare;
e pregatirea utilajului tehnologic pentru lucru;
e masurarea §i cantarirea materiilor prime;
e calcularea materiei prime necesare;
e elaborarea fiselor tehnologice;
e mecanizarea §i automatizarea muncii;
e imbunitatirea calitatii produselor si a conditiilor sanitaro — igienice;
e organizarea locului de munca, respectarea cerintelor igienice si a normelor cu privire la tehnica
securitatii;
Tn calitate de produse pentru misurarea competentei se vor folosi, dupa caz:
acte normative ce reglementeaza cerintele tehnice si de exploatare a utilajului tehnologic;
pasaportul tehnic si de exploatare a utilajelor;
documentatia normativ tehnica conform specificatiilor propuse;
inventar si ustensile;
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Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
corespunderea specificatiilor tehnice;

productivitatea muncii;

respectarea cerintelor ergonomice;

respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;
claritate Tn intocmirea documentelor;
corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii;

corectitudinea interactiunii cu consumatorii.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Cerintele fata de salile de curs

Pentru orele teoretice

Sala de clasa

Proiector

Pentru orele de laborator

Laborator dotat cu utilaje, ustensile si inveventar tehnologic

intele fata de laboratorul tehnologic

Utilaje

Masina de curatat legume, magina de taiat legume, robot
universal,masind de tocat carne, malaxor pentru carne, magina
de gatit, dulap frigorific, fierastrau pentu oase,

Vase si ustensile

Cutite , tocatoare, cratite, boluri,castroane, tigai, site, farfurii,
tacamuri,butuc pentru taiere carne, linguri pentru
sos,spumiere,razatoare, ciocan pentru carne,zdrobitor legume

Materii prime

Legume , carne de pasare si de macelarie, peste si produse de
mare

Echipamente sanitare

Halate, bonete, manusi, sorturi, incaltaminte adecvata

Lista materialelor didactice

Retetare, fise tehnologice, mostre , reviste de specialitate

XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. crt.

Locul Tn care poate fi

Denumirea resursei consultati/ accesati/

procurata resursa
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Locul in care poate fi

Nr. crt. Denumirea resursei consultata/ accesata/
procurata resursa

1. | Anfimova N. A., Arta culinara, Chisinau ,,Lumina”, 1990 Biblioteca CNC alASEM

ASEM, CCM

2. Botis E. Tehnologia produselor culinare, manual pentru scoli Biblioteca CNC
profesionale, anul I,—Bucuresti: Ed. didactica si pedagogica, In cabinet de specialitate
1973

3. Beatrice, Kiseleff, Arta culinara: de la simplu la rafinament, Biblioteca CNC

4. Barca Adriana. Gastronomie si gastrotehnie. Suceava: internet

Universitatea Stefan cel Mare, 2011.

5. Dinca Cristian, Simona Bratasan... Manual pentru calificarea Biblioteca CNC al
bucatar in unitati de alimentatie: anul de completare, ASEM,
domeniul turism si alimentatie, nivelul 2,— Bucuresti: Editura ASEM, CCM
Didactica si Pedagogica, 2007

6. N.I. Kovaliov, Tehnologia prepararii bucatelor, Chisinau Biblioteca CNC al
,,Lumina”, 1990 ASEM

ASEM, CCM

7. | Moraru Lilia, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov, Tehnologia Biblioteca CNC
produselor alimentatiei publice — Retetar pentru preparate In cabinet de specialitate
culinare, partea I, II, Chiginau: U.T.M

8. | Parjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv... Tehnologia Biblioteca CNC
culinard: manual pentru clasele a X—a, a Xl-a sia Xll-a,— Tn cabinet de specialitate
Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica, 2006

9. COopHHK perentyp OO U KYTMHAPHBIX U3IACTHHA IS Biblioteca CNC
MPEANpPUATHI 00I1IeCTBEHHOTO MUTaHUsI —MOCKBa: Tn cabinet de specialitate
Oxonomuka 1983; 2010

10. H.D. Xapuenko, JLI'. YecHokoBa, TexHomorus Biblioteca CNC

npurotoBieHus nuu. llpaktukym,. 2-e u3n., crep.—
Mocksa: U3narensckuil eHTp «Axagemus» 2006. —288 c.

Tn cabinet de specialitate
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Locul in care poate fi
Nr. crt. Denumirea resursei consultata/ accesata/
procurata resursa

11. . B.I1. Kneuman, M.H. Jlebenera, «IIpakTudeckue 3aHATHS TI0 Biblioteca CNC
TEXHOJIOTHH MPUTOTOBJICHUS MUILIN», JKOHOMUKA, 1976 Tn cabinet de specialitate

12. Jluetnyeckoe nmuTaHue B CTOJOBbIX. COOPHUK pelenTypu Biblioteca CNC
TEXHOJIOTHS mpurotoBiienus Oton. M3a. 3-e, mepepador. Tn cabinet de specialitate

Mocksa: «9xonomuka» 1971;303 ctp.

13. A.Edumos, B.Kosanes, Pri6a u mopenpoaykrsi, M.: 3A0 Biblioteca CNC
M3narensckuit nom «Pecrtopansie BenomocTtuy, 2004 Tn cabinet de specialitate
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