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I. Preliminarii 

        Curriculumul disciplinar la ,,Bazele tehnologiei culinare” este un document reglator normativ 

care descrie condiţiile şi finalitățile de învăţare pentru formarea profesională la  specialitatea 72120 

,,Tehnologia alimentaţiei publice’’ cu calificarea 311944 ,,Tehnolog alimentaţie publică’’, durata de 

4 ani. Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru pregătirea tehnologilor în 

alimentaţia publică, în învățământul profesional tehnic postsecundar,  care poate fi realizat posedând 

noţiunile de bază a procesului tehnologic, însuşind şi realizând  circuitul tehnologic de producere a 

preparatelor culinare, aplicând metodele de tratare culinară a produselor alimentare, prognozând 

procesele de formare a calităţii producţiei alimentaţiei publice şi utilizându-le corect. 

     Procesul de învățământ nu este numai o acţiune de transmitere a cunoştinţelor din partea 

profesorului şi de acumulare a acestora din partea elevului, dar şi un proces social şi psihosocial, 

având ca scop pregătirea elevului pentru viaţă. 

    Unităţile de curs ce în mod obligatoriu trebuie certificate până la demararea procesului de 

instruire la unitatea dată : F.01.O.010 Tehnologii generale în industria alimentară. 

 

II. Motivaţia, utilitatea unităţii de curs pentru dezvoltarea profesională 

     Dezvoltarea şi perfecţionarea domeniului de alimentaţie publică într-o mare măsură este 

influenţat de creşterea cererii consumatorilor în produse alimentare de o calitate superioară şi 

diversificată. Realizarea unor servicii moderne adaptate exigenelor consumatorilor necesita 

cunoaşterea şi utilizarea celor mai performante tehnologii culinare. Producţia din unităţile 

alimentare trebuie să asigure produse /preparate de calitate pentru a fi utilă şi pentru a se putea 

valorifica eficient. 

     Studierea acestui curs va contribui la formarea şi dezvoltarea competenţelor profesionale, ce 

corespund nivelului patru de calificare, prezentat în Cadrul Naţional al Calificărilor din RM, bazate 

pe: 

*cunoştinţe şi principii generale din domeniul de alimentaţiei publice pentru a poseda noţiunile de 

bază a procesului şi ciclului tehnologic necesar activităţii unei unităţi; 

*abilităţi cognitive şi practice de aplicare a metodelor de tratare culinară a produselor alimentare; 

*prognozare a proceselor de formare a calităţii preparatelor, creare a condiţiilor pentru realizarea 

etapelor ciclului tehnologic de preparare a semipreparatelor şi organizare a  condiţiilor de păstrare a 

acestora pentru realizarea calitativă a preparatelor culinare. 
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      Calificarea profesională se atribuie în baza unui sistem de competenţe pe care le însuşeşte şi 

deţinerea cărora o demonstrează absolventul de formare profesională. Competenţele formate şi 

dezvoltate în cadrul unităţii de curs vor fi necesare pentru executarea tuturor proceselor tehnologice 

de preparare a producţiei şi preparatelor culinare realizate în cadrul unităţilor alimentaţiei publice. În 

contextul formării profesionale competenţele formate şi dezvoltate în cadrul unităţii de curs au o 

influenţă şi o pondere mai accentuată în domeniul de formare a tehnicianului tehnolog în domeniul 

alimentaţiei publice. 

III. Competenţe profesionale specifice unităţii de curs 

     În cadrul unităţii de curs vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe şi performanţe 

specifice: 

CS1.Studierea conceptelor, noţiunilor, etapelor proceselor tehnologice de prelucrare a produselor 

culinare; 

CS2. Reflectarea etapelor de evoluţie a tehnologiei culinare; 

CS3. Caracterizarea metodelor primare şi termice de prelucrare a produselor alimentare şi de 

preparare a semipreparatelor; 

CS4. Respectarea cadrului legal şi normativ reglator de referință în procesul de realizare a 

atribuţiilor profesionale; 

CS5. Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare în procesul tehnologic de preparare şi păstrare a 

producţiei culinare; 

CS6. Caracterizarea proceselor de formare a calităţii a producţiei culinare; 

CS7. Asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului; 

CS8. Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului în vederea protejării sănătăţii proprii şi a 

consumatorilor; 

CS9. Prepararea semifabricatelor cu divers grad de preparare în sortiment variat; 

CS10. Determinarea cantităţii de deşeuri la efectuarea proceselor tehnologice şi utilizarea 

corespunzătoare a acestora; 

CS11. Prevenirea poluării mediului; 

CS12. Întocmirea documentelor specifice alimentaţiei publice.          
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IV. Administrarea disciplinei 

 

V. Unitățile  de învățare 

Unitățile  de competență Unitățile  de conținut 

1. Conceptul cursului Bazele tehnologiei culinare  

1. Argumentarea necesității implementării 

tehnologiilor culinare moderne în unităţile 

alimentaţiei publice 

-Identificarea şi definirea noţiunilor cheie 

utilizate în domeniul alimentaţiei publice 

1.1.Aspecte conceptuale, tendinţe în evoluţia 

domeniului tehnologiilor culinare 

1.2.Noţiuni cheie utilizate în domeniul 

alimentaţiei publice 

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

2.Definirea noţiunii de proces tehnologic 

-Identificarea proceselor tehnologice în 

alimentaţia publică 

-Descrierea etapelor circuitului tehnologic 

-Identificarea principiilor utilizării producerii 

2.1.Procesul tehnologic de prelucrarea a 

produselor culinare: noţiune şi esenţă 

2.2.Caracteristica proceselor 

2.3.Etapele circuitului tehnologic, caracteristica 

3. Metodele de prelucrare culinară a produselor alimentare 

3. Identificarea metodelor de prelucrare culinară 

-Definirea noţiunii de proces mecanic de 

prelucrare a produselor 

-Caracterizarea metodelor mecanice de 

prelucrare a materiei prime 

 -Determinarea utilizării metodelor mecanice 

- Identificarea metodelor hidromecanice şi 

argumentarea utilizării acestora 

3.1.Clasificarea metodelor de prelucrare culinară 

după diverşi indici, caracteristica 

3.2.Metodele mecanice de prelucrare a materiei 

prime: noţiune, destinaţia şi caracteristica 

3.3.Metodele hidromecanice: noţiune, destinaţia 

şi caracteristica 

4. Metodele de prelucrare termică a produselor alimentare 

4.Argumentarea importanţei tratamentului termic 

-Identificarea metodelor de tratament termic 

-Definirea încălzirii de suprafaţă şi de volum 

-Clasificarea procedeelor de tratare termică 

-Determinarea şi caracterizarea metodelor de 

tratament termic de bază 

-Analiza utilizării procedeelor de tratare termică 

4.1.Importanţa tratamentului termic 

4.2.Clasificarea metodelor termice de prelucrare 

a produselor alimentare 

4.3.Noţiune şi caracteristica:încălzirea la 

suprafaţă şi încălzirea de volum 

4.4.Clasificarea procedeelor de tratare termică 

4.5.Procedeele de bază de tratare termică: 

S
em

estru
l 

Numărul de ore Studiul  

individual 

Modalitatea  

de evaluare 

N
u

m
ă
ru

l    

d
e  

cred
ite 

Total Contact direct 

Total Teorie Practică Laborator 

II 120 75 37 18 20 45 Examen  4 
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şi evaluarea acţiunii asupra calităţii produselor  fierberea şi prăjirea, caracteristica metodelor 

 

5. Clasificarea şi sortimentul produselor culinare 

5. Definirea noţiunii de clasificare 

 -Identificarea obiectelor şi principiilor 

clasificării 

-Descrierea metodelor de clasificare 

-Caracterizarea metodelor de clasificare 

5.1.Noţiune de clasificare a produselor culinare 

5.2.Obiectele, indiciile şi principiile clasificării 

5.3.Metodele de clasificare: ierarhică şi faţetară. 

Caracteristica lor 

6. Procesele de formare a calităţii producţiei alimentaţiei publice 

6.1. Procesele ce intervin la tratarea mecanică şi termică a produselor culinare 

6.1 Identificarea influenței proceselor 

tehnologice asupra structurii şi proprietăţilor 

culinare 

-Definirea proceselor ce intervin la prelucrarea 

produselor 

-Caracteristica proceselor ce intervin la tratarea 

produselor alimentare 

-Argumentarea folosirii proceselor în practica 

culinară 

6.1.Influienţa proceselor tehnologice asupra 

structurii şi proprietăţilor fizico-chimice ale 

produselor 

6.2.Noţiunea şi caracteristica proceselor ce 

intervin la tratamentul mecanic şi termic: 

difuziunea, osmoza, umflarea, aderenţa, 

transportul  de masă termică 

 

6.2. Modificarea proteinelor 

6.2 Definirea esenţei chimice a proteinelor 

-Clasificarea proteinelor 

-Caracteristica proceselor de modificare a 

proteinelor 

-Determinarea structurii şi compoziţiei ţesutului 

muscular al cărnii 

-Identificarea modificărilor proteinelor cărnii la 

tratarea termică 

6.2.1.Esenţa chimică a proteinelor, structura 

moleculelor de proteine, caracteristica 

6.2.2.Modificările culinare a proteinelor: 

hidratarea, deshidratarea, denaturarea şi 

coagularea, caracteristica 

6.2.3.Structura şi compoziţia ţesutului muscular 

al cărnii 

6.2.4.Modificarea proteinelor cărnii la tratarea 

termică 

6.3. Modificarea lipidelor 

6.3 Definirea esenţei chimice a lipidelor 

-Clasificarea lipidelor 

-Identificarea proceselor ce intervin la păstrarea 

lipidelor 

-Caracteristica proceselor de modificare a 

lipidelor la fierbere 

-Determinarea proceselor de modificare a 

lipidelor la prăjire prin metoda de bază 

6.3.1.Esenţa chimică a lipidelor, caracteristica 

6.3.2.Modificărilor lipidelor la păstrare, 

caracteristica proceselor 

6.3.3.Modificarea lipidelor la fierbere şi fierbere 

în apă scăzută, caracteristica 

6.3.4.Modificarea lipidelor la prăjire prin metoda 

de bază, caracteristica 

6.4. Modificarea glucidelor 

6.4 Definirea esenţei chimice a glucidelor 

-Clasificarea glucidelor 

-Identificarea modificărilor glucidelor la 

6.4.1.Esenţa chimică a glucidelor , caracteristica 

6.4.2.Modificarea glucidelor la tratarea termică: 

hidroliza fermentativă şi acidă, caramelizarea, 
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tratamentul termic 

-Descrierea folosirii în practica culinară a 

proceselor de modificarea a glucidelor 

-Determinarea structurii amidonului 

-Identificarea modificărilor intervenite la tratarea 

termică a amidonului 

reacţia de formare a melaninelor, caracteristica 

6.4.3.Amidonul şi modificările lui: 

cleisterizarea, dextrinizarea, hidroloza 

fermentativă şi acidă, caracteristica 

6.5. Modificarea vitaminelor 

6.5 Definirea noţiunii de vitamine 

-Argumentarea rolului vitaminelor în alimentaţie 

-Clasificarea vitaminelor 

-Identificarea modificării vitaminelor la 

prelucrarea primară şi termică 

-Argumentarea prelucrării primare şi termice 

pentru păstrarea vitaminelor 

-Descrierea procesului de vitaminizare a 

preparatelor culinare 

6.5.1.Modificarea vitaminelor hidrosolubile la 

prelucrarea mecanică şi termică, caracteristica 

6.5.2.Modificările vitaminelor liposolubile la 

tratamentul termic, caracteristica 

6.5.3.Metodele de păstrare a vitaminelor la 

prelucrarea culinară 

6.5.4.Vitaminizarea bucatelor în unităţile de 

alimentaţie publică 

7. Procesul tehnologic de prelucrare a legumelor şi ciupercilor şi prepararea semipreparatelor 

7. Argumentarea rolului legumelor în alimentaţie 

-Clasificarea legumelor 

-Identificarea schemei de prelucrare a legumelor 

-Descrierea schemei tehnologice de prelucrare a 

cartofilor 

-Identificarea schemei de prelucrare a legumelor 

rădăcinoase 

-Explicarea formelor de tăiere a legumelor şi 

folosirii culinare a semipreparatelor 

-Caracterizarea folosirii raţionale a deşeurilor 

-Identificarea condiţiilor de păstrare a 

semifabricatelor 

7.1.Însemnătatea legumelor în alimentaţie 

Clasificarea legumelor 

7.2.Schema tehnologică de prelucrare primară a 

legumelor, caracteristica operaţiunilor 

7.3.Procesul tehnologic de prelucrare primară a 

cartofilor, prepararea semipreparatelor : întregi, 

tăiaţi în diferite forme 

7.4.Procesul tehnologic de prelucrare a 

rădăcinoaselor, prepararea semipreparatelor 

7.5.Întrebuinţarea raţională a deşeurilor 

legumelor 

8. Procesul tehnologic de prelucrare primară a peştelui, produselor marine şi preparare a 

semipreparatelor 

8.1. Prelucrarea peştelui cu schelet osos 

8.1 Argumentarea însemnătăţii peştelui în 

alimentaţie 

-Caracterizarea speciilor de pește  livrat unităţilor 

de alimentaţie publică 

-Identificarea schemei de prelucrare primară a 

peştelui 

-Descrierea procesului de decongelare a peştelui 

-Caracterizarea metodelor de măcerare 

-Identificarea operaţiunilor de tranşare a peştelui 

-Explicarea procesului de preparare a 

8.1.1.Însemnătatea peştelui în 

alimentaţie.Clasificarea peştelui livrat în 

unităţile de alimentaţie publică 

8.1.2.Prelucrarea primară a peştelui : metodele 

de decongelare şi măcerare a peştelui, 

caracteristica 

8.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare a 

peştelui cu schelet osos, caracteristica 

operaţiunilor 

8.1.4.Metodele de tranşare a peştelui, prepararea 
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semipreparatelor din peşte semipreparatelor în dependenţă de mărime şi 

utilizare culinară 

8.2. Prelucrarea peştelui cu schelet cartilaginos şi prepararea semipreparatelor 

8.2 Identificarea peştelui din familia sturionilor 

-Caracterizarea schemei de prelucrare a peştelui 

cu schelet cartilaginos  

-Descrierea metodelor de tranşare a peştelui şi 

preparare a semipreparatelor 

-Argumentarea utilizării semipreparatelor din 

peşte în dependenţă de folosirea culinară 

-Caracterizarea utilizării deşeurilor din peşte 

8.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare a 

peştelui cu schelet cartilaginos, caracteristica 

operaţiilor 

8.2.2.Particularităţile de prelucrare a  cegăi, 

caracteristica 

8.3.3.Prepararea semipreparatelor din peşte cu 

schelet cartilaginos, utilizarea culinară 

8.3.4.Prelucrarea şi întrebuinţarea deşeurilor 

alimentare, caracteristica 

9. Procesul tehnologic de prelucrare primară a cărnii, subpproduselor şi preparare a 

semipreparatelor 

9.1. Prelucrarea mecanică a cărnii 

9.1Argumentarea însemnătăţii cărnii în 

alimentaţie 

-Clasificarea cărnii livrate unităţilor alimentaţiei 

publice 

-Identificarea schemei de prelucrare mecanică a 

cărnii 

-Descrierea operaţiunilor de prelucrare mecanică 

-Caracterizarea proceselor ce intervin la 

decongelarea cărnii 

9.1.1.Însemnătatea cărnii în alimentaţie 

9.1.2.Clasificarea speciilor de carne livrate 

unităţilor alimentaţiei publice, caracteristica 

9.1.3.Schema tehnologică de prelucrare 

mecanică a cărnii: decongelarea, spălarea, 

zvântarea, tranşarea trunchiului, măcelărirea 

secţiunilor transversale. Caracteristica 

operaţiunilor 

9.2. Prelucrarea carcaselor de bovină 

9.2 Identificarea schemei tehnologice de tranşare 

a carcaselor de bovină 

-Argumentarea întrebuinţării culinare a tranşelor 

-Caracterizarea semipreparatelor din carne de 

bovină 

-Explicarea întrebuinţării semipreparatelor din 

carne de bovină 

-Identificarea cerinţelor de calitate a 

semipreparatelor şi terminilor păstrării 

9.2.1.Tranşarea carcaselor de bovină. 

Întrebuinţarea culinară a cărnii, sortarea 

9.2.2.Procesul tehnologic de preparare a 

semipreparatelor din carne de bovină: bucăţi 

mari, porţionate şi mici. Întrebuinţarea culinară, 

caracteristica, cerinţe faţă de calitate, condiţiile 

şi durata păstrării 

9.3. Prelucrarea carcaselor vitelor mici 

9.3Identificarea schemei tehnologice de tranşare 

a carcaselor vitelor mici 

-Argumentarea întrebuinţării culinare a tranşelor 

-Caracterizarea semipreparatelor din carne de 

porcină şi ovină 

9.3.1.Schema tehnologică de tranşare a 

carcaselor vitelor mici: ovină şi porcină, 

caracteristica. Întrebuințarea culinară a tranşelor 

9.3.2.Procesul  tehnologic de preparare a 

semipreparatelor: bucăţi mari, porţionate şi mici. 



10/29 
 

-Explicarea întrebuinţării culinare a 

semipreparatelor din carne de porcină şi ovină 

-Identificarea cerinţelor de calitate a 

semipreparatelor şi terminilor de păstrare 

Caracteristica, cerinţe faţă de calitate, condiţiile 

şi durata păstrării 

 

9.4. Prelucrarea tocăturii din carne 

9.4 Identificarea procesului tehnologic de 

preparare a tocăturii naturale şi pentru pârjoale 

-Caracterizarea compoziţiilor tocăturii naturale şi 

pentru pârjoale 

-Identificarea sortimentului de semipreparate din 

tocătură naturală şi pentru pârjoale 

-Identificarea cerinţelor de calitate a 

semipreparatelor şi terminilor de păstrare 

9.4.1.Procesul tehnologic de preparare a tocăturii 

naturale din carne, compoziţia, caracteristica 

9.4.2.Sortimentul semipreparatelor din tocătură 

naturală, caracteristica, cerinţe de calitate, durata 

păstrării 

9.4.3.Procesul tehnologic de preparare a tocăturii 

din carne pentru pârjoale, compoziţia, 

caracteristica 

9.4.4.Sortimentul semipreparatelor din tocătură 

pentru pârjoale, caracteristica, cerinţe faţă de 

calitate, durata păstrării 

10. Procesul tehnologic de prelucrare primară a păsărilor vânatului, iepurilor şi prepararea a 

semipreparatelor 

10.1.Prelucrarea păsărilor domestice 

10.1Argumentarea însemnătăţii cărnii de pasăre 

în alimentaţie 

-Clasificarea speciilor de pasăre livrate unităţilor 

de alimentaţie publică 

-Identificarea schemei de prelucrare primară a 

păsărilor domestice 

-Caracterizarea operaţiunilor procesului 

tehnologic de prelucrare 

-Identificarea sortimentului de semipreparate din 

pasăre 

-Descrierea sortimentului de semifabricate din 

pasăre 

-Enumerarea cerinţelor faţă de calitatea 

semifabricatelor şi durata păstrării 

10.1.1.Însemnătatea folosirii cărnii de pasăre şi 

vânat în alimentaţie 

10.1.2.Clasificarea speciilor de pasăre, vânat 

livrate unităţilor de alimentaţie publică 

10.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare primară 

a păsărilor domestice caracteristica operaţiilor 

10.1.4.Procesul tehnologic de preparare a 

semifabricatelor din pasăre, sortimentul, 

caracteristica, cerinţe faţă de calitate, durata 

păstrării 
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VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt 

Unităţile  de învăţare Numărul de ore Studiul 

individu

al 
Total Contact direct 

Teorie Practică Laborator 

1 Conceptul cursului  Bazele tehnologiei 

culinare 

4 2 - - 2 

2 Circuitul  tehnologic de producere a 

produselor alimentare şi sortimentul lor 

4 2 - - 2 

3 Metodele de prelucrare culinară a 

produselor alimentare 

6 2 2 - 2 

4 Metodele de prelucrare termică a 

produselor alimentare 

6 2 2 - 2 

5 Clasificarea şi sortimentul produselor 

culinare 

4 2 - - 2 

6 Procesele de formare a calităţii producţiei 

alimentaţiei publice 

24 10 6 - 8 

7 Procesul tehnologic de prelucrare a 

legumelor şi ciupercilor şi prepararea 

semipreparatelor 

13 3 2 4 4 

8 Procesul tehnologic de prelucrare primară 

a peştelui, produselor marine şi preparare a 

semipreparatelor  

18 4 2 6 6 

9 Procesul tehnologic de prelucrare primară 

a cărnii, subproduselor şi preparare a 

semipreparatelor 

25 8 2 6 9 

10 Procesul tehnologic de prelucrare primară 

a păsărilor, vânatului, iepurilor şi preparare 

a semipreparatelor 

16 2 2 4 8 

 Total 120 37 18 20 45 

 

 

VII. Studiul  individual ghidat de profesor  

Materiile  pentru studiul individual Produsele  de elaborat Modalităţile  

de evaluare 

Terme

nii  de 

realiza

re 

1. Tenologia culinară 

1.1.Evoluţia tehnologiei culinare, 

direcţiile de evoluţie 

 Cercetarea  etapelor  

evoluţiei tehnologiei culinare, 

direcţiile de dezvoltare 

Prezentări 2 

Săptămî

na 1 

2. Principiile circuitului tehnologic 

2.1.Principiile utilizării producerii, 

caracteristica lor 

2.2.Proprietăţile tehnologice ale materiei 

Caracterizarea  principiilor 

utilizării producerii şi 

proprietăţilor tehnologice ale 

Prezentări, 

elaborarea 

schemei de 

2 

Săptămî

na 1 
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prime în unităţile alimentaţiei publice materiei prime în unităţile 

alimentaţiei publice 

clasificare a 

principiilor 

utilizării 

producerii 

3. Metodele de prelucrare culinară a produselor alimentare 

3.1.Metodele de schimb de masă: 

noţiune, caracteristica 

3.2.Metodele chimice de prelucrare 

culinară, noţiune, caracteristica 

3.3.Metodele biochimice de prelucrare 

culinară, noţiune, caracteristica 

3.4. Metodele microbiologice de 

prelucrare culinară, noţiune, 

caracteristica 

Caracterizarea  metodele de 

prelucrare culinară a 

produselor alimentare,  

elaborarea schemelor de 

clasificare a metodelor şi 

analiza  metodelor aplicate la 

prelucrarea  produselor 

culinare în unităţile de 

alimentaţie publică 

Prezentări de 

scheme, 

tabele 

2 

Săptămî

na 2 

4. Procedeele de tratare termică 

4.1.Procedeele combinate de tratare 

termică, caracteristica 

4.2.Procedeele auxiliare de tratare 

termică, caracteristica 

Caracterizarea  procedeelor 

combinate şi auxiliare de 

tratare termică şi utilizarea în 

practica culinară de preparare 

a bucatelor 

Prezentări 2 

Săptămî

na 3 

5. Sortimentul produselor culinare 

5.1.Noţiune de sortiment de produse 

culinare, caracteristica 

5.2.Factorii ce influenţează formarea 

sortimentului unităţilor de alimentaţie 

publică, caracteristica 

Analiza  în baza unei unităţi 

de alimentaţie publică a 

sortirmentului de bucate şi 

factorii ce influențează 

sortimentul 

Prezentări de 

meniu 

 

 

 

 

2 

Săptămî

na 4 

6.1. Modificările proteinelor principalelor grupe de produse 

6.1.1.Structura ţesuturilor peştelui şi 

proteinele lui 

6.1.2.Proteinele ouălor, modificarea lor 

la prelucrarea culinară 

6.1.3.Proteinele laptelui, modificarea lor 

la prelucrarea culinară 

6.1.4.Proteinele legumelor, fructelor şi 

produselor cerealiere la  prelucrarea 

culinară 

Caracterizarea  structurii şi 

compoziţia ţesuturilor 

peştelui şi argumentarea 

modificării  proteinelor 

produselor alimentare în 

practica culinară 

Prezentarea 

structurii, 

tabele 

2 

Săptămî

na 5 

6.2. Modificările lipidelor la tratamentul termic 

6.2.1.Modificările lipidelor la prăjirea în 

fri, caracteristica 

6.2.2.Influenţa proceselor de modificare 

a lipidelor asupra valorii nutritive şi 

Caracterizarea  şi 

argumentarea  modificărilor 

lipidelor la prăjirea în fri şi 

influiența lor asupra valorii 

Prezentare 2 

Săptămî

na 6 
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calităţii produselor culinare nutritive şi a produselor 

6.3.Modificarea glucidelor 

6.3.1.Amidonul modificat, utilizarea în 

practica culinară 

6.3.2.Înmuierea ţesutului vegetal 

Acţiunea factorilor externi la înmuierea 

ţesutului vegetal  (temperatura, reacţia 

mediului, proprietăţile produselor) 

Caracterizarea  utilizarii 

amidonului modificat şi 

structura ţesutului vegetal, 

acţiunea factorilor asupra 

înmuierii  

Scheme 

Prezentare 

2 

Săptămî

na 7 

6.4. Modificările substanţelor colorante, gustative şi aromatice 

6.4.1.Substanţele colorante şi 

modificarea coloranţilor naturali: 

flavonilor, pigmenţilor sfeclei, 

carotenelor, clorofilei şi mioglobinei. 

Acţiunea asupra calităţii produselor, 

formarea substanţelor noi 

6.4.2.Substanţele gustative şi aromatice, 

caracteristica, formarea substanţelor noi 

6.4.3.Modificarea substanţelor minerale, 

caracteristica 

 Caracterizarea  şi 

argumentarea  modificărilor 

coloranţilor, substanţelor 

gustative, aromatice, minerale 

şi acţiunile asupra calităţii 

produselor 

Referate 2 

Săptămî

na 8 

7.1. Prelucrarea diferitor tipuri de legume 

7.1.1.Procesul tehnologic de prelucrare a 

legumelor vărzoase şi prepararea a 

semipreparatelor  

7.1.2.Procesul tehnologic de prelucrare a 

legumelor bulbifere şi preparare a 

semipreparatelor 

7.1.3.Procesul tehnologic de prelucrare a 

legumelor cu fruct şi preparare a 

semipreparatelor 

7.1.4.Procesul tehnologic de prelucrare a 

legumelor de desert şi preparare a 

semipreparatelor  

7.1.5.Prelucrarea legumelor frunzoase 

Caracterizarea  procesului 

tehnologic de prelucrare a 

legumelor vărzoase, 

bulbifere, cu fruct, de desert,a  

legumelor frunzoase şi 

argumentarea  formelor de 

tăiere şi utilizarea culinara a 

semifabricatelor 

Scheme 

tehnologice 

tabele 

2 

Săptămî

na 9 

7.2. Prepararea semipreparatelor din legume 

7.2.1.Prelucrarea legumelor pentru 

umplut, folosirea deşeurilor 

7.2.2. Producerea centralizată a 

semipreparatelor de legume, 

caracteristica, cerinţe de calitate 

7.2.3.Procesul tehnologic de prelucrare a 

ciupercilor proaspete, uscate, conservate, 

caracteristica 

 Analiza  schemei tehnologice 

de preparare a 

semipreparatelor centralizate 

din legume şi  de prelucrare a 

legumelor pentru umplut. 

Explicarea metodelor de 

prelucrare a ciupercilor 

Scheme 

tehnologice 

Tabele 

2 

Săptămî

na 10 
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8.1.Prelucrarea unor specii de peşte 

8.1.1.Particularităţile prelucrării unor 

soiuri de peşte (cambula, navaga, trescă, 

ştiucă, peşte sabie, hecul argintiu, 

marinca, limba-de-mare, stavridul, 

merluciul argintiu, batogul, corozbina, 

vivipară) caracteristica lor  

8.1.2.Prelucrarea peştelui fără solzi 

(mihalţul, somonul, ţiparul, lupul-de 

mare, chişcarii, peştele zoorces), 

caracteristica 

Analiza  particularităţilor de 

prelucrare a peştelui fără solzi 

şi a unor specii de peşti cu 

schelet osos 

Scheme 

tehnologice 

Tabele 

2 

Săptămî

na 11 

8.2. Prepararea masei tocate din peşte 

8.2.1.Procesul tehnologic de preparare a 

masei tocate de peşte pentru pârjoale, 

compoziţia tocăturii 

8.2.2.Sortimentul semipreparatelor din 

tocătură pentru pârjoale, caracteristica, 

cerinţe de calitate, durata păstrării 

8.2.3.Procesul tehnologic de preparare a 

tocăturii de peşte pentru sufleu, 

compoziţia tocăturii 

8.2.4.Sortimentul de semipreparate din 

tocătură pentru sufleu, caracteristica, 

cerinţe de calitate, durata păstrării 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de preparare a 

masei tocate de peşte pentru 

pârjoale şi pentru sufleu şi  

caracterizarea 

semipreparatelor  preparate 

din masa  tocata 

Scheme 

tehnologice 

Tabele 

 

 

 

 

 

2 

Săptămî

na 12 

8.3. Prepararea centralizată a semipreparatelor din peşte şi prelucrarea produselor marine 

8.3.1.Prelucrarea centralizată a 

semipreparatelor din peşte: ,,peşte de 

tranşare specială necongelat’’, din 

sturioni-secţii fără cartilajul dorsal din 

tocătură de peşte, caracteristica, cerinţe 

de calitate, terminii de păstrare 

8.3.2.Prelucrarea fructelor marine, 

caracteristica, folosirea culinară 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de preparare 

centralizată a 

semipreparatelor din peşte şi 

analiza prelucrarii fructelor 

de mare 

Scheme 

tehnologice 

Tabele 

Prezentări 

2 

Săptămî

na 12 

9.1. Prelucrarea subproduselor 

9.1.1.Subprodusele din carne livrate la 

unităţile alimentaţiei publice, 

clasificarea, caracteristica 

9.1.2. Schema prelucrării primare a 

subproduselor, caracteristica, 

întrebuinţarea culinară 

 Elaborarea  schemelor 

tehnologice de prelucrare a 

subproduselor din carne 

Scheme 

tehnologice  

Prezentări 

2 

Săptămî

na 13 

9.2. Prelucrarea animalelor sălbatice 

9.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare a Elaborarea  schemelor Scheme 2 
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carcaselor animalelor sălbatice, 

caracteristica, folosirea culinară 

9.2.2.Procesul tehnologic de prelucrare a 

purceluşilor, caracteristica, folosirea 

culinară 

tehnologice de prelucrare a 

animalelor sălbatice şi a 

purceluşilor  

tehnologice  

Prezentări 

Săptămî

na 13 

9.3. Producerea centralizată a semipreparatelor din carne 

9.3.1.Procesul tehnologic de preparare 

centralizată a semipreparatelor din carne 

de bovină, ovină şi porcină, caracteristica 

operațiilor 

9.3.2.Sortimentul de semipreparate 

preparate industrializat: bucăţi mari, 

porţionate, mici şi din masă tocată. 

Caracteristica lor, transportarea, livrarea, 

cerinţe de calitate, durata păstrării 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice  de preparare 

centralizata a 

semipreparatelor din carne  

 Caracterizarea  sortimentului 

de semipreparate din carne 

industrializate   

Scheme 

tehnologice 

Tabele 

Prezentări 

4 

Săptămî

na 13 

9.4. Prelucrarea oaselor 

9.4.1.Procesul de prelucrare a oaselor 

9.4.2.Folosirea culinară şi tehnică a 

oaselor, caracteristica 

 Caracterizarea  procesului de 

prelucrare a oaselor şi 

utilizarea lor 

Referate 1 

Săptămî

na 14 

10.1. Procesul tehnologic de prelucrare a vânatului 

10.1.1.Procesul tehnologic de prelucrare 

a vânatului, caracteristica operaţiilor  

10.1.2.Procesul tehnologic de preparare a 

semipreparatelor din vânat, 

caracteristica, cerinţe de calitate. 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de prelucrare a 

vânatului şi  caracterizarea 

semipreparatelor 

Schema 

tehnologică 

Tabele 

Referate 

 

2 

Săptămî

na 14 

10.2. Procesul tehnologic de prelucrare a iepurilor de casă 

10.2.1.Procesul tehnologic de prelucrare 

a iepurilor de casă, caracteristica 

operaţiunilor 

10.2.2.Procesul tehnologic de preparare a 

semipreparatelor din iepure de casă, 

caracteristica, cerinţe faţă de calitate, 

durata păstrării. 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de prelucrare a 

iepurilor de casă şi  

caracterizarea  

semipreparatelor 

Schema 

tehnologică 

Tabele 

Prezentarea 

2 

Săptămî

na 14 

 

 

 

 

 

 

10.3. Prepararea masei tocate din pasăre 

10.3.1.Procesul tehnologic de preparare a 

masei tocate pentru pîrjoale din pasăre, 

caracteristica compoziţiei, sortimentul de 

semipreparate , caracteristica, cerinţe faţă 

de calitate 

10.3.2. Procesul tehnologic de preparare 

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de preparare a 

tocăturii pentru pârjoale şi 

pentru sufleu şi  

caracterizarea 

semipreparatelor  

Schema 

tehnologică 

Tabele 

Prezentarea 

2 

Săptămî

na 15 
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a masei tocate pentru sufleu, 

caracteristica compoziției, sortimentul de 

semipreparate, cerinţe faţă de calitate, 

durata păstrării 

10.4. Prelucrarea păsărilor domestice 

10.4.1.Procesul tehnologic de producere 

a semipreparatelor din pasăre preparate 

în mod centralizat, caracteristica 

operaţiunilor 

10.4.2.Sortimentul de semipreparatelor 

din  pasăre preparate în mod centralizat, 

cerinţe faţă de calitate, durata păstrării  

 Elaborarea  schemei 

tehnologice de preparare a 

semipreparatelor de pasăre în 

mod centralizat şi 

caracterizarea 

semipreparatelor 

Schema 

tehnologică 

Tabele 

Prezentări  

2 

Săptămî

na 15 

 

 

VIII. Lucrările  practice/de laborator recomandate 

Nr. 

crp 

Unităţile  de învăţare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore  

1 Determinarea metodelor mecanice, 

hidromecanice, chimice şi biochimice 

utilizate în practica culinară 

Prelucrarea  culinară a produselor 

alimentare 

2 

2 Determinarea prelucrării termice de bază, 

combinate şi auxiliare folosite în practica 

culinară 

Prelucrarea  termică a produselor 

alimentare 

2 

3 Determinarea structurii şi compoziţiei 

ţesutului cărnii şi peştelui şi identificarea 

modificării proteinelor din carne şi peşte 

Modificarea proteinelor 2 

4 Identificarea modificării lipidelor la 

păstrare şi tratare termică 

Modificarea lipidelor 2 

5 Identificarea modificării glucidelor şi 

utilizarea acestor procese în practica 

culinară 

Modificarea glucidelor 2 

6.1 Calcularea teoretică a masei brută, netă, 

cantităţii de deşeuri la prelucrarea 

mecanică a diferitor tipuri de legume 

Estimarea consumului de materie primă 

şi randamentului semipreparatelor la 

prelucrarea legumelor şi ciupercilor 

2 

6.2 Aprecierea calităţii legumelor livrate. 

Prelucrarea primară a legumelor şi 

prepararea semipreparatelor în dependenţă 

de întrebuinţarea culinară. Realizarea 

diferitor forme de tăiere. Aprecierea 

cantităţii de deşeuri 

Prelucrarea primară a legumelor 4 
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7.1 Calcularea materiei prime, cantităţii de 

semipreparate în dependenţă de mărimea 

peştelui, metodei de tranşare, condiţia 

livrării 

Estimarea consumului de materie primă 

şi randamentului semipreparatelor la 

prelucrarea peştelui şi fructelor de mare 

2 

7.2 Aprecierea calităţii peştelui livrat. 

Tranşarea peştelui şi prepararea 

semipreparatelor în dependenţă de mărime 

şi întrebuinţarea culinară. Aprecierea 

cantităţii de deşeuri 

Prelucrarea primară a peştelui 6 

8.1 Aprecierea cantităţii de deşeuri la 

prelucrarea mecanică a cărnii, masei brută, 

netă, cantităţii de semipreparate în 

dependenţă de specia cărnii şi categoria de 

îngroşare, folosirea culinară 

Estimarea consumului de materie primă 

şi randamentului semipreparatelor la 

prelucrarea cărnii şi subroduselor 

2 

8.2 Aprecierea calităţii cărnii livrate. Tranşarea 

carcaselor de carne conform schemei 

tehnologice. Prepararea semipreparatelor 

din carne. Prepararea tocăturii naturale şi 

pentru pârjoale şi a semipreparatelor , 

aprecierea randamentului şi calităţii 

acestora 

Prelucrarea mecanică a cărnii 6 

9.1 Aprecierea cantităţii de deşeuri la 

prelucrarea mecanică a păsărilor, vânatului 

şi iepurilor, masei brută, netă în 

dependenţă de specie, condiţia de livrare, 

categoria de îngroşare 

Estimarea consumului de materie primă 

şi randamentului semipreparatelor la 

prelucrarea păsărilor domestice, 

vînatului şi iepurilor 

2 

9.2 Aprecierea păsărilor livrate. Prelucrarea 

primară a păsărilor şi prepararea 

semipreparatelor : carcase întregi, din fileu 

de pasăre, porţionate, bucăţi mici. 

Prelucrarea subproduselor. Aprecierea 

calităţii subproduselor 

Prelucrarea mecanică a păsărilor 4 

 Total   38 

 

 

 

IX. Sugestiile  metodologice 
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Curriculumul  disciplinar la Bazele tehnologiei culinare  orientează proiectarea activității instructiv-

educative, organizarea şi desfășurarea procesului de predare a cunoștințelor și formarea abilităților 

practice și atitudinilor în vederea formării competențelor profesionale generale și specifice, 

corespunzătoare standardului ocupațional.   

În acest context, strategiile didactice se caracterizează prin centrare pe elev și flexibilitate, adaptîndu-se 

la situațiile şi condițiile de învățare. Eficiența procesului de învăţămînt poate fi asigurată de selectarea 

reușită a strategiilor și metodelor didactice, mijloacelor de învățare și formelor de organizare, precum 

şi de îmbinarea armonioasă a acestora cu situațiile de învățare.   

Un criteriu important de selectare și ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de 

autonomie conferit elevilor în procesul învățării. Prin urmare se recomandă aplicarea strategiilor 

didactice care deplasează accentul de la învățarea cu strictețe prescrisă și controlată de profesor spre 

învățarea prin descoperire și cooperare.  

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandă aplicarea atît a strategiilor didactice 

deductive (al căror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor în 

exemple, de la teorie spre practică), cît și strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la 

practică spre teorie).  

Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă. Metodele 

cele mai recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoștințelor teoretice şi 

abilităților practice sînt: demonstrația, observația, exercițiul, algoritmizarea, lucrarea practică, 

problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.  

- Demonstrația: metodă de explorare indirectă a realității, utilizată pentru a prezenta obiecte și fenomene 

reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi realizată cu 

ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice 

audio-video.   

- Observația: metodă de explorare directă a realității, care reprezintă urmărirea și înregistrarea 

sistematică a datelor despre obiecte și fenomene, în scopul cunoașterii lor. Observația poate fi dirijată, 

independentă, spontană, de scurtă/lungă durată.    

- Exercițiul: metodă de acțiune reală asupra realității, care presupune executarea repetată, conștientă și 

sistematică a unor acțiuni, operații sau procedee în scopul formării abilităților practice și intelectuale 
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sau a formării unei competențe. Exercițiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, 

individuale sau în grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.  

- Algoritmizarea: metodă didactică care presupune găsirea/identificarea de către profesor a înlănțuirii 

(algoritmului) necesare a operațiilor activității de învățare. Prin calea algoritmizării, elevul însușește 

cunoștințele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere  a unei căi deja stabilite.   

- Lucrarea practică: metodă didactică care constă în executarea de către elevi a unor sarcini cu caracter 

aplicativ: de execuție, de fabricație, de reparație. Prin această metodă se realizează formarea 

abilităților, achiziționarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, consolidarea 

cunoștințelor și formarea competențelor. În comparație cu exercițiul practic, lucrarea practică 

presupune un grad mai sporit de complexitate și de independență. Pentru realizarea lucrării practice, 

cadrul didactic va explica și demonstra corect acțiunea de executat; elevii vor efectua acțiunea în mod 

repetat și în diferite situații; exercițiile propuse trebuie să contribuie la creșterea progresivă a gradului 

de independență a elevilor; profesorul asigură un control permanent, care treptat se transformă în 

autocontrol.   

- Problematizarea: metodă didactică care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori soluții 

la o problemă. Cadrul didactic propune o situație-problemă cu mai multe alternative de rezolvare, care 

generează elevilor îndoială, incertitudine, curiozitate și dorința de a descoperi soluția, iar elevii vor 

putea să o rezolve dacă vor însuși noile cunoștințe care urmează să fie prezentate de către profesor.   

- Studiul de caz: metodă de explorare directă a realității care presupune confruntarea elevului cu o 

situație din viața reală ”caz”, cu scopul de a observa, înțelege, interpreta sau chiar soluționa. ”Cazul” 

ales reflectă o situație tipică, reprezentativă, și semnificativă pentru un anumit sector industrial, este 

autentic și implică o situație-problemă, care cere un diagnostic sau o decizie.    

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodă didactică prin care profesorul provoacă intenționat un 

fenomen în scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, 

natural, individual/în echipă.  

- Proiectul: metodă didactică care presupune cercetare orientată spre un scop bine precizat, care este 

realizată prin îmbinarea cunoștințelor teoretice cu activități practice, finalizate cu un produs.   

Pe lîngă strategiile și metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care 

motivează elevii pentru învățare şi formează competențele profesionale. Pentru realizarea obiectivelor 

și dezvoltarea competențelor profesionale, se recomandă utilizarea mijloacelor audiovizuale şi anume: 

computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurile educaționale etc. Un 
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alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fişe instructiv-tehnologice, 

cartele tehnologice, planșe referitoare la igiena personală a cofetarului, locul de muncă şi activități 

realizate la locul de muncă, scheme tehnologice de preparare a articolelor de cofetărie-patiserie etc.  

 

 

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Produsele  pentru 

măsurarea 

competenţelor 

Criteriile de evaluare a produselor 

1. Harta noţională  Punerea in evidenţă a subiectului general. 

 Elaborarea corectă a tabelei (schemei), de la noţiunile de bază 

spre cele specifice domeniului. 

 Organizarea corectă a informaţiei despre subiectul solicitat. 

 Corectitudinea logică a formulărilor. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Originalitatea expunerii noţiunilor subiectului propus. 

2. Demonstrarea  Corectitudinea ipotezei. 

 Corectitudinea concluziei. 

 Corectitudinea metodei de demonstraţie. 

 Originalitatea metodei de demonstraţie. 

 Corectitudinea raţionamentelor. 

 Calitatea prezentării textuale şi grafice 

3. Problematizarea   Înţelegerea problemei. 

 Documentarea in vederea identificării informaţiilor necesare in 

rezolvarea problemei. 

 Formularea si testarea ipotezelor. 

 Stabilirea strategiei rezolutive. 

 Prezentarea si interpretarea rezultatelor. 

5. Argumentarea orală  Corespunderea formulărilor temei. 

 Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în 

corespundere  

 Produse pentru măsurarea competenţei Criterii de evaluare a 

produselor cu tezele puse în discuţie. 

 Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse în 

discuţie. 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

 Utilizarea corectă şi adecvată a mijloacelor orale de exprimare 



21/29 
 

(intonaţia, gesturile, vocabularul etc.). 

6. Proiectul  Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperă unitar si 

coerent, logic si argumentat tema propusa. 

 Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidenţiate 

conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei, 

competentele si abilităţile de ordin teoretic si practic si 

maniera in care acestea servesc conţinutului ştiinţific. 

 Elaborarea si structura proiectului - acurateţea, rigoarea si 

coerenta demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, 

corectitudinea concluziilor. 

 Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogăţia 

si varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea 

acestora, semnificaţia datelor colectate s.a. 

 Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul in 

abordarea temei sau in soluţionarea problemei. 

7. Referatul  Corespunderea referatului temei. 

 Profunzimea şi completitudinea dezvoltării temei. 

 Adecvarea la conţinutul surselor primare. 

 Coerenţa şi logica expunerii. 

 Utilizarea dovezilor din sursele consultate. 

 Gradul de originalitate şi de noutate. 

 Nivelul de erudiţie. 

 Modul de structurare a lucrării. 

 Justificarea ipotezei legate de tema referatului. 

 Analiza in detaliu a fiecărei surse de documentare 

8. Rezumatul oral   Expune tematica lucrării în cauză. 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării 

supuse rezumării. 

 Expunerea orală este concisă şi structurată logic. 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză. 

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

iniţial. 

9. Rezumatul scris  Expune tematica lucrării în cauză. 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării 

supuse rezumării. 

 Textul rezumatului este concis şi structurat logic. 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză. 

 Fidelitatea: înţelegerea esenţialului şi reproducerea lui, nu 

trebuie să existe contrasens; 

 Coerenţa: rezumatul are o unitate şi un sens evidente, lizibile 

pentru cei care nu cunosc textul sursă. 

 Progresia logică: înlănţuirea ideilor, prezentarea argumentelor 
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sunt clare şi evidente. 

 Angajamentul autorului, aptitudine critică corect evaluată şi 

transpusă. 

 Respectarea modalităţilor de enunţare a textului sursă: 

rezumatul este o oglindă micşorată dar fidelă textului sursă. 

 Muncă pertinentă de reformulare: rezumatul nu este un colaj 

de citate. 

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

iniţial. 

 Stăpânirea normelor sintactice la nivel de prezentare logică a 

ideilor, frazelor, paragrafelor textului; 

 Text formatat citeţ, lizibil; plasarea clară în pagină 

10. Studiul de caz  Corectitudinea interpretării studiului de caz propus. 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea 

adecvată a cazului analizat. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză. 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz. 

 Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formularea. 

 Logica sumarului. 

  Referinţa la programe. 

 Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi 

documentele studiate; 

 Noutatea şi valoarea ştiinţifică a informaţiei. 

 Exactitudinea rezultatelor şi rigoarea probelor. 

 Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 

conţinutului. 

 Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării. 

 Personalizarea (să nu fie lucruri copiate). 

 Aprecierea critică, judecată personală a elevului. 

 Corectitudinea interpretării studiului de caz propus. 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora. 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea 

adecvată a cazului analizat. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz. 

11. Investigarea  Definirea şi înţelegerea problemei investigate. 

 Folosirea diverselor procedee pentru obţinerea datelor 

necesare. 
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 Colectarea şi organizarea datelor obţinute. 

 Formularea şi verificarea ipotezei cu privire la problema luată 

în studiu. 

 Alegerea şi descrierea metodelor folosite pentru investigaţie. 

 Prezentarea metodelor de cercetare/laborator în ordinea în care 

au fost utilizate. 

 Comentariul comparativ al surselor de documentare. 

 Descrierea observaţiilor. 

 Interpretarea personala a rezultatelor cercetării; 

 Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele. 

 Selectarea şi oportunitatea surselor bibliografice. 

 Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint 

şi raportată la ipoteza iniţială. 

 Modul de prezentare 

12. Brainstorming-ul  Definirea problemei 

 Investigarea definiţiei - problemă 

 Definirea scopului ca soluţie a problemei 

 Identificarea resurselor şi limitelor (constrângerilor) 

 Identificarea  strategiilor care sunt similare sau au legătură 

unele cu altele 

 Rezumarea deciziilor de grup 

13. Creativitatea  Persoanele creative tind să fie independente, nonconformiste 

în gândire şi acţiune, sunt relativ neinfluenţate de altii; 

 Capacitatea de a observa ceea ce este neobişnuit şi diferit, de a 

vedea potenţiale nerealizate în situaţii date, de a observa 

asemănări şi analogii în experienţe diferite 

 Aptitudinea de a lăsa la o parte sistemele ferm structurate şi 

stabilite 

 Dizolvarea sintezelor existente şi de a utiliza elementele şi 

concepţiile în afara contextelor iniţiale, pentru a crea noi 

combinaţii, noi sisteme de relaţii. 

 Prezentarea originalităţii în gândire şi idei, vederea lucrurilor 

în modalităţi noi. 

 Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste 

14. Simularea didactică  Experimentarea prin observarea comportamentului „unui 

model” la modificările unor parametri 

 Rezultatele simulării pot fi comparate cu cele ale modelului  

real. 

 Reproducerea realităţii, printr-o modelare a comportamentului 

sistemului, aparatului, echipamentului care urmează a fi 

cercetat 

 Dezvoltarea gândirii creatoare şi inovatoare; 
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 Dezvoltarea spiritului competitiv; 

 Dezvoltarea moralei şi a motivaţiei; 

 Dezvoltarea sentimentului responsabilităţii; 

 Întărirea cunoştinţelor şi competentelor proprii; 

 Creşterea gradului de înţelegere a subiectului de cercetare; 

 Creşterea gradului de încredere în forţele proprii; 

 Creşterea competentelor de comunicare şi de operare cu 

termeni specifici disciplinei de studiu şi specializării; 

 Dezvoltarea personalităţii. 

15 Lucrarea practică  Ansamblu de acţiuni  cu caracter practic si aplicativ, conştient 

si sistematic executate de elevi in scopul adâncirii înţelegerii si 

consolidării cunoştinţelor dobândite, verificării si corectării 

lor, precum si al însuşirii unor priceperi si deprinderi practice , 

aplicative, al cultivării dragostei pentru munca 

16 Demonstrarea cu 

ajutorul mijloacelor 

tehnice  

 Demonstrarea practică cu ajutorul mijloacelor tehnice 

 Participarea activă a elevilor folosind tehnica prezentării pe 

secvenţe asociată cu explicaţii practice sau conversaţii 

 Elaborarea şi folosirea algoritmilor şi a descripţiilor 

algoritmice în scopul transmiterii cunoştinţelor, formării 

deprinderilor, calităţilor şi însuşirii rolurilor în timp scurt şi cu 

eficienţă ridicată 

17 Exersarea  Executarea  în mod repetat şi conştient, a unei acţiuni în 

vederea automatizării ei 

 Anunţarea acţiunii care urmează să se transforme în 

deprindere şi a inversei acesteia 

 

X. Sugestiile  de evaluare a competenţelor profesionale 

 

Pedagogia axată pe competențe orientează vectorul evaluării spre o evaluare continuă/formativă: 

       -prin motivarea elevilor și realizarea feed-back-ului 

       -prin stimularea la elevi a capacității de autoevaluare formativă (autoevaluarea formativă 

reprezintă procesul prin care elevul însuși este pus să judece calitatea lucrului său în raport cu 

obiectivele definite și cu criteriile de apreciere propuse) 

   -prin formarea deprinderilor de evaluare reciprocă (evaluarea reciprocă constituie un proces de 

interacțiune evaluativă orientat spre emiterea  unor judecăți de valoare în bază unor criteria 

prestabilite) 

 - prin evidențierea succesului, realizând astfel principiul centrării pe personalitatea celui evaluat. 

Valoarea evaluării formative constă în formarea permanent,continuă a competențelor la elevi 

reflectate în standardele educaționale. 

          În acest context, în activitatea didactică va reuși acel profesor ,care va oferi la fiecare lecție un 

set de sarcini didactice pe nivele, elaborate în contextual  taxonomiilor corespunzătoare,fapt ce va 
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permite valorificarea la maximum a potențialului intelectual al fiecărui elev. 

 Prin sarcini didactice de divers nivel de dificultate,profesorul orientează și dirijează activitatea de 

studiere a elevilor, evidențiază ce și cum trebuie să învețe, formându-le un stil de muncă intelectuală. 

Evaluarea realizată astfel elimină caracterul de “surpriză” al rezultatelor. Ea nu se efectuează în scop 

de “sancționare” ci permite autoevaluarea rezultatelor obținute, transformînd elevul în subiect al 

propriei formări. 

      În procesul de evaluare continuă la clasă în cadrul lecțiilor de “Bazele tehnologiei culinare” se 

vor folosi atît metode tradiționale de evaluare: chestionări orale și scrise, cît și metode interactive- 

investigații, lucrări practice și de laborator, portofoliul etc. utilizate în vederea evaluării capacităților 

elevilor de a aplica anumite cunoștințe teoretice, precum și a gradului de stăpînire a priceperilor și 

deprinderilor de ordin practic. 

         Evaluare va viza eficacitatea cunoștințelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate și 

rezultatele obținute de către elevi în activitatea de învățare. 

 Se vor utiliza următoarele tipuri de evaluări: 

a) evaluarea  inițială realizat la începutul lecției în vederea stabilirea nivelului de pregătire a elevilor 

pentru studierea temei pentru acasă; 

b) evaluarea  formativă ce presupune verificarea sistematică pe parcursul tuturor activităților 

didactice.Se dezvoltă la elevi cunoștința procesului propriei lor formări și are o funcție de feed-back. 

c) evaluarea  sumativă  este mai complexă, pentru că trebuie să furnizeze informații despre nivelul de 

pregătire a elevilor la sfîrșitul semestrului. Ea exercită o funcție de bilanț. 

Vor fi utilizate următoarele metode: 

* observarea,chestionarea, demonstrarea, rezolvarea unui studiu de caz, testarea, lucrări scrise, lucrări 

practice, problematizarea și analiza situațiilor de producere. 

Pentru realizarea cu succes a unei activități practice, elevii trebuie să fie avizați de către profesor 

asupra: 

* tematicii lucrărilor; 

*condițiilor care le sunt oferite pentru a realiza aceste activități; 

* modului în care ele vor fi evaluate (baremele/grilele/criteria de notare); 

 Toate aceste metode permit profesorului să obțină puncte de repere și să adune informații asupra 

derulării activității elevului,oferindu-i astfel elevului posibilitatea de a arată ceea ce știe într-o 

varietate de contexte și situații. Pe baza acestor informații profesorul își fundamentează judecata de 

valoare într-o apreciere obiectivă a achizițiilor elevilor și a progreselor înregistrate. 

Într-o piaţă concurenţială a muncii, instituţia de învăţământ are obligaţia să-i ajute pe fiecare dintre 

elevii săi să-şi formeze o imagine corectă despre sine şi să-şi stabilească scopuri în viaţă (în carieră, 

îndeosebi) în raport cu posibilităţile lui reale. În aceste condiţii, evaluarea se face pe parcursul 

activităţilor de predare/învăţare pentru a cunoaşte care este stadiul formării profesionale şi la ce nivel 

se situează ea, în raport cu obiectivele proiectate şi cu aşteptările. 

 Axarea procesului de învăţare/predare/evaluare pe competenţe presupune efectuarea  evaluării pe 

parcursul întregului proces de instruire structurată în trei tipuri de evaluari: iniţială, formativă şi 

sumativă.  
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 Activităţile de evaluare la unitatea de curs ” Bazele tehnologiei culinare” vor fi orientate spre 

motivarea elevilor şi obţinerea unui feed-back continuu, fapt ce va permite corectarea operativă a 

procesului de învăţare, stimularea autoevaluării şi a evaluării reciproce, evidenţierea succeselor, 

implementarea evaluării selective sau individuale. 

 Evaluarea iniţială va fi realizată la începutul unui program de instruire (an şcolar, semestru, unitate 

de învăţare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii având posibilitatea să-şi argumenteze 

răspunsul.  Evaluarea iniţială destinată identificării capacităţilor de învăţare ale elevilor, nivelului de 

pregătire al acestora, motivaţia pentru învăţare, nivelul la care s-au format deprinderile de muncă 

intelectuală şi gradul de dezvoltare al acestora, vocabularul comercial format, disponibilităţile de 

comunicare şi relaţionare etc.  

 Evaluare formativă   va fi  realizată pe tot parcursul semestrului, asigurând o periodicitate eficientă 

procesului de formare profesională, destinată identificării punctelor tari şi slabe ale instruirii, 

determinând o analiză suficient de obiectivă a mecanismelor şi cauzelor eşecului sau succesului 

şcolar, prin intermediul testelor, studiului de caz,  referatelor, lucrărilor practice şi realizării de 

proiecte din domeniul activităţii comerciale. 

 Evaluarea sumativă sau finală va fi  realizată la sfârşitul perioadei de instruire (semestru, an 

academic). Principalul scop al oricărei evaluări sumative este evidenţierea efectelor, eficienţei, 

rezultatelor globale ale învăţării. Acest tip de evaluare evidenţiază nivelul şi calitatea pregătirii 

elevilor prin raportare la finalităţile stabilite pentru formarea profesională. Forma de evaluare 

conform planului de învăţământ la unitatea de curs  ”Baza tehnico - materială a întreprinderii 

comerciale” este examen. 

 Pentru a eficientiza procesul de evaluare, înainte de a demara evaluările propriu-zise, se va aduce la 

cunoştinţa elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) şi condiţiile 

de realizare a fiecărei evaluări.   

Probele  de evaluare a competenţelor, în baza situaţiilor de problemă de la viitoarele locuri de 

muncă: 

 selectarea materiilor prime principale și auxiliare pentru prepararea preparatelor culinare;    

 pregătirea utilajului tehnologic pentru lucru; 

 măsurarea şi cântărirea materiilor prime;  

 calcularea materiei prime necesare;  

 elaborarea fișelor tehnologice; 

 mecanizarea şi automatizarea muncii; 

 îmbunătăţirea calităţii produselor şi a condiţiilor  sanitaro – igienice; 

 organizarea locului de muncă, respectarea cerinţelor igienice şi a normelor cu privire la tehnica 

securităţii; 

În calitate de produse pentru măsurarea competenţei se vor folosi, după caz: 

 acte normative ce reglementează cerinţele tehnice şi de exploatare a utilajului tehnologic; 

 paşaportul tehnic şi de exploatare a utilajelor; 

 documentaţia normativ tehnică conform specificaţiilor propuse; 

 inventar și ustensile; 
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  Criteriile de evaluare a produselor pentru măsurarea competenţei vor include: 

 corespunderea specificaţiilor tehnice; 

 productivitatea muncii; 

 respectarea cerinţelor ergonomice;  

 respectarea cerinţelor de securitate la locul de muncă; 

 claritate în întocmirea documentelor; 

 corectitudinea interacţiunii cu colegii şi superiorii; 

 corectitudinea interacţiunii cu consumatorii. 

 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii 

 

  

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. crt. Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Cerinţele  faţă de sălile de curs 

Pentru orele teoretice  Sală de clasă 

Proiector  

Pentru orele de laborator  Laborator dotat cu utilaje, ustensile şi inveventar tehnologic 

Cerinţele  faţă de laboratorul tehnologic   

Utilaje  Maşină de curăţat legume,maşină de tăiat legume, robot 

universal,maşină de tocat carne, malaxor pentru carne, maşină 

de gătit, dulap frigorific, fierăstrău pentu oase, 

Vase şi ustensile Cuţite , tocătoare, cratiţe, boluri,castroane, tigăi, site, farfurii, 

tacâmuri,butuc pentru tăiere carne, linguri pentru 

sos,spumiere,răzătoare, ciocan pentru carne,zdrobitor legume 

Materii prime  Legume , carne de pasăre şi de măcelărie, peşte şi produse de 

mare 

Echipamente  sanitare Halate, bonete, mănuşi, şorţuri, încălţăminte adecvată  

Lista materialelor didactice Reţetare, fişe tehnologice, mostre , reviste de specialitate 
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Nr. crt. Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

1.  Anfimova N. A. , Arta culinară, Chişinău „Lumina”, 1990 Biblioteca CNC alASEM 

ASEM, CCM 

2.  Botiş E. Tehnologia produselor culinare, manual pentru şcoli 

profesionale, anul I,–Bucureşti: Ed. didactică şi pedagogică, 

1973 

Biblioteca CNC 

In cabinet de specialitate 

3.  Beatrice, Kiseleff, Arta culinară: de la simplu la rafinament, 

ediţia a 2–a revizuită, Bucureşti: Elis, 2007 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 

4.  Bârcă Adriana. Gastronomie şi gastrotehnie. Suceava: 

Universitatea Ştefan cel Mare, 2011. 

 

internet 

5.  Dincă  Cristian, Simona Brătăşan… Manual pentru calificarea 

bucătar în unităţi de alimentaţie: anul de completare, 

domeniul turism şi alimentaţie, nivelul 2,– Bucureşti: Editura 

Didactică şi Pedagogică, 2007 

Biblioteca CNC al 

ASEM,  

ASEM, CCM 

6.  N.I. Kovaliov, Tehnologia preparării bucatelor, Chişinău 

„Lumina”, 1990 

Biblioteca CNC al 

ASEM 

ASEM, CCM  

7.  Moraru Lilia, Lidia Coşciug, Olga Deseatnicov,Tehnologia 

produselor alimentaţiei publice − Reţetar pentru preparate 

culinare, partea I, II, Chişinău: U.T.M 

Biblioteca CNC 

In cabinet de specialitate 

8.  Pârjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv… Tehnologia 

culinară: manual pentru clasele a X–a, a XI–a şi a XII–a,– 

Bucureşti: Editura Didactică şi Pedagogică, 2006 

Biblioteca CNC  

În cabinet de specialitate 

9.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания –Москва: 

Экономика 1983; 2010 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 

10.  Н.Э. Харченко,  Л.Г. Чеснокова,Технология 

приготовления пищи.  Практикум,. 2-е изд., стер.–

Москва: Издательский центр «Академия» 2006. –288 с. 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 
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11.  . Б.П. Клеиман, М.Н. Лебедева, «Практические занятия по 

технологии приготовления пищи»,  Экономика, 1976 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 

12.   Диетическое питание в столовых. Сборник рецептури 

технология приготовления блюд. Изд. 3-е, переработ. 

Москва: «Экономика» 1971;303 стр. 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 

13.  А.Ефимов, В.Ковалев, Рыба и морепродукты, М.: ЗАО 

Издательский дом «Рестораные ведомости», 2004 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 
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