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I. Preliminarii
Statutul Curriculumului. Curriculumul disciplinar “Organizarea produceriii” este un document
normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a elevilor in formarea profesionala la
specialitatea 72120 ,,Tehnologia alimentatiei publice” cu calificarea 311944 ,, Tehnolog in alimentatia
publica” cu durata de 4 ani. Absolventii acestei specialitati pot activa in unitati de alimentatie publica a
agenti economici care necesitd specialisti competenti capabili sa contribuie la solutionarea problemelor
parvenite in activitatea unitatilor de alimentatie publica, indiferent de forma organizatorico-juridica.
Pentru a pregati specialisti competitivi In acest domeniu de formare profesionald, institutia de
invatdmint se axeazd pe crearea unui mediu educational calitativ si eficient, centrat pe elevi, care ar
realiza crearea unui mediu de invatare autentic, apropiat de mediul afacerilor, pentru realizarea
obiectivelor proiectate: cunoasterea, infelegerea si utilizarea nofiunilor in domeniul profesional; formind
si dezvoltind abilitati si competente profesionale.
Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumul sunt:
— act normativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare in contextul unei pedagogii
axate pe competente;
— reper pentru proiectarea didactica si desfasurareca procesului educational din perspectiva unei
pedagogii axate pe competente;
— componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;
— orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;
— componenta fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice, ghidurilor
metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
— profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
— autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
— elevilor care isi fac studiile la specialitatea h cauza;
— membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
— membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii, dobandite Tn
contexte non-formale si informale.
Scopul studierii acestui modul consté in formarea si dezvoltarea competentei profesionale specifice in
raport cu particularitatile individuale ale acestuia in calitate de subiect al procesului educational, n
cunoasterea si aprofundarea cunostintelor teoretice in domeniul socio-educativ, dezvoltand experiente

individuale Tn procesul de studiere si pregétirea viitorilor specialisti pe piata muncii.
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La nivel de calificare institutiile promoveaza cunostinte si apltitudini ce sporesc abilitatea elevilor in
domeniul alimentatiei publice, dezvoltind experiente profesionale si consolidind si aplicind ulterior aceste

cunostinte teoretice acumulate pe parcursul anilor de studii.

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

modulul in cauza:
F.01.0.010 Tehnologii generale in industria alimentara;

F.02.0.011 Bazele tehnologiei culinare;
F.03.0.012 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitatile de alimentatie publica;
F.03.0.013 Utilaje in unitatile de alimentatie publica;
S.04.0.018 Tehnologia culinara I;
G.04.L.006 Infrastructura Unitatilor de alimentatie publica,
S.05.0.019 Tehnologia culinara I1.
Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Printre grijile si preocupdrile populatiei se numara pregatirea si realizarea produselor pentru a
asigura alimentatia organizmului. Dealungul timpului se retin o mul{ime de aspecte si momente care se
referd la aceastd activitate si din care rezultd ca modul de organizare a producerii in unitatile de
alimentatie publicd reprezintd o problemd cotidiand. Problema pregatirii produselor alimentare,
consumate de fiecare individ, a modului de procurare, prelucrare, prezentare si servire au constituit
intotdeauna un avantaj al societatii.

Curriculumul disciplinar ,,Organizarea producerii” se centreaza pe dezvoltarea abilitatilor si
aptitudinilor profesionale ale elevilor, oferind o baza solidd de cunostinte si aptitudini practice necesare
desfasurarii activitatii in unitatile alimentatiei publice, contribuind astfel la formarea lor
profesionala.

Unitatea de curs ,,Organizarea producerii” studiazd organizarea procesului tehnologic la diferite
unitati de alimentatie publica; tipurile si modul de functionare a unitatilor de alimentatie publica,;
necesitatea aproviziondrii cu materie prima si inventar; planificarea operativda si modul de intocmire a
documentatiei tehnologice; desfasurarea si planificarea procesului de producere; organizarea producerii in
sectiile Intreprinderii; contolul asupra activitatii unitatilor de alimentatie publica.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale ce
corespund nivelului patru de calificare:
- cunostinte de baza, principii, procese §i concepte generale din domeniul organizarii producerii si
functionarii diferitor tipuri de unitati de alimentatie publica;
- abilitati cognitive $i practice necesare pentru aprovizionarea cu materie prima si marfuri,

receptionarea acestora dupd cantitate si calitate, planificarea operativa si documentatia
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tehnologica, organizarea interioard in sectiile de producere, respectarea conditiilor sanitaro —
igienice in sectii;
- organizarea rationald a proceselor tehnologice in cadrul unitatilor de alimentatie publica, prin

studierea si implementarea tehnologiilor moderne.

- asumarea responsabilitatii pentru organizarea muncii personalului de producere, alegerea si
aranjarea corectd a fortelor de munca, respectarea cerintelor igienice si a normelor cu privire la
tehnica securitatii.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea unitatilor
de curs orientate spre organizarea producerii in diverse tipuri de unitati de alimentatie publica. De
asemenea, ele vor fi de un real folos in activitatea profesionala a tehnicianului tehnolog, in special, in
activitdtile cerute la locul de munca in cadrul unitdtilor de alimentatie publica.

IT1. Competentele profesionale specifice modulului
In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmdtoarele competente profesionale specifice:
CS1. Utilizarea cunostintelor din domeniul alimentatiei in diverse situatii de producere cu referinta la
organizarea activitatii de profil la agentii economici;

CS2. Studierea conceptelor, notiunilor, functiilor de organizare si functionare a intreprinderilor de

alimentatie publica;

CS3. Respectarea cadrului legal si normativ reglator privind prestarea seviciilor de alimentatie publica;
CS4. Caracteristica clasificarii si tipizarii diverselor unitdfi de alimentatie publica;

CS5. Organizarea aproviziondrii cu materie prima si marfuri la intreprinderile de alimentatie publica si
realizarea procesului de receptionare a acestora, perfectarea documentelor ce atesta cantitatea si
calitatea materiilor prime si marfurilor;

CS6. Efectuarea planificarii operative si elaborarea diferitor tipuri de meniu in unitati de alimentatie
publica;

CS7. intocmirea documentatiei tehnologice specifice in domeniul alimentatiei publice;

CS8. Modalitati de organizare a sectorului de producere, planificarea si amenajarea grupelor de

incaperi in diverse unititi de alimentatie publica conform fluxului tehnologic;

CS9. Organizarea locurilor de munca pentru o buna desfasurare a activitatii de producere in unitatile

de alimentatie publica;

CS10. Asigurarea amplasarii si utilizarii eficiente a utilajului tehnologic ih conformitate cu liniile

tehnologice din cadrul sectiilor de producere;

CS11. Aplicarea formelor de contol asupra activitatii unitatilor de alimentatie publica.

CS12. Cresterea productivitatii muncii la efectuarea operatiilor tehnologice in sectiile de produce.
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IVV. Administrarea disciplinei

Codul Denumirea | Semestr Numarul de ore Modalitate | Numaérul
disciplinei | disciplinei ul Total Contact direct | Lucrul de de
Prelegeri | Practica | individual SHRlEE | gl
F.06.0.015 | Organizarea VI 90 |40 20 30 Examen 3
producerii de
promovare

V. Unititile de invitare

Unitatile de invatare/Unitatile de competenta

Unititile de continut

Tema nr.1 Conceptul si importanta unitatii de curs ,,Organizarea producerii”

UC1.1. Stabilirea aspectelor conceptuale ale
organizarii producerii in unitdfile de alimentatie
publica, scopului si obiectivele principale.
UCL1.2. Reglementarea activitatilor 1n alimentatia
publica si perspectivele eide dezvoltare.

UC1.3. Identificarea etapelor procesului de
productie culinara.

UC1.4. Argumentarea implementarii programului
tehnico — stiintific in alimentatia publica.

1.1. Aspecte conceptuale ale unitatii de
curs,,Organizarea producerii”. Scopul si obiectivele
principale.

1.2.Rolul organizarii producerii in alimentatia
publica si perspectivele ei.

1.3.Caile de crestere a productivitatii in UAP.
Perspectivele implementarii programului tehnico —
stiintific in alimentatia publica. Etapele procesului
de productie culinara.

Tema nr.2 Organizarea producerii si clasificarea

unitatilor de alimentatie publica.

UC2.1. Stabilirea importantei social - economice a
unitatilor alimentatiei publice.

UC2.2. Analizarea formei de organizare a
producerii si metodei de comercializare a
unitatilor de alimentatie publica.

UC2.3. Reflectarea asupra interconexiunii si
influenteii celor trei functii conexe la unitati de
alimentatie publica.

UC 2.4. Identificarea particularitatilor distinctive ale
activitatii unitatilor de alimentatie publica.
UC2.5. Reglamentarea si clasificarea tipurilor
unitatilor alimentatiei publice.

UC2.6. Caracterizarea unitatilor alimentatiei
publice.

UC2.7. Argumentarea factorilor ce se i-au in
consideratie la determinarea tipurilor de UAP.

2.1. Notiuni generale cu privirea la prestarea
serviciilor de alimentatie publica.

2.2. Forma de organizare a producerii $si metoda
comercializare In UAP. Indeplinirea functiilor
conexe Tn unitate, combinarea, interconexiunea si
influenta lor.

2.3.Particularitatile distinctive ale activitatii UAP.
Specializarea, cooperarea si combinarea producerii
in alimentatia publica.

2.4.Clasificarea unitatilor alimentatiei publice, dupa
diverse criterii.

Tema nr.3 Aprovizionarea cu marfu

si unitaitilor de a

ri si materii prime a intreprinderilor
limentatie publica

UC3.1. Argumentarea necesitatii aproviziondrii n
activitatea de producere a unitétilor alimentatiei
publice.

UC3.2. Reflectarea principiilor si cerintelor de
organizare a procesului de aprovizionare

UC3.3. Descrierea aprovizionarii cu materiile

3.1.Importanta aprovizionarii ritmice $i continue in
activitatea de producere a UAP.

3.2.Cercetarea cererii de marfuri si seviciile
populatiei. Identificarea principalelor furnizori.
Sursele de aprovizionare.

3.3.Tipurile de aprovizionare: centralizate si
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prime si marfuri. Precizarea surselor de
aprovizionare si graficelor de aprovizionare.
UC3.4 Descrierea tipurilor de aprovizionare a
unitatilor alimentatiei publice si necesarului de
marfuri i materie prima la UAP;

UC3.5 Stabilirea metodelor de livrare a materiilor
prime si marfurilor. Stocurile de marfuri.

UC3.6 Identificarea rolul contractului economic,
ordinea de Tntocmire, tipurile de contracte.
UC3.7 Caracterizarea activitatii de expeditie,
forme de receptionare, pregatire si transportare a
materiei prime si marfurilor;

descentralizate a TAP.

3.4.Metodele de livrare a materiilor prime si
marfurilor.

3.5. Stabilirea stocurilor de marfuri si necesarului
de materie prima si s/p.

3.6. Rolul contractului economic in aprovizionarea
cu marfuri i materie prima, tipurile de contracte,
ordinea de intocmire.

3.7.0rganizarea activitatii expeditiei, receptionarea
comenzilor, pregatirea materiei prime, marfurilor si
transportarea lor.

Tema nr.4 Planificarea operativa si documentatia tehnologica.

UC4.1.Stabilirea importantei planificarii operative
in cadrul unitatilor de alimentatie publica;
UC4.2.1dentificarea planului meniu in diverse
unitati de alimentatie publica;

UC4.3.Definirea notiunii de meniu si prezentarea
artistica, ordininea de prezentare a preparatelor in
meniu.

UC4.4.Identificarea factorior de care se tine cont la
elaborarea unui meniu.

UC4.5.Enumerarea si caracteristica tipurilor de
meniu, particularitatile distinctive a diferitor tipuri
de meniu.

UC4.6.Identificarea tipurilor de recetare si
preiscurante destinatia si caracteristica lor.
UC4.7.Argumentarea destinatiei fiselor tehnologice
si fiselor de calcul, forma de indeplinire si oformare;

4.1.Continutul si importanta planificarii operative a
activitatii UAP.

4.2. Alcatuirea planului meniu, criteriile ce stau la
baza intocmirii planului meniu.

4.3.Caracteristica meniului ca program de lucru a
intreprinderii.Factorii ce influenteaza intocmirea
meniului.

4.4.Destinatia si tipurile de meniuri, caracteristica
lor.

4.5.0rdinea de aranjare a bucatelor in meniu in
dependenta de tipul intreprinderii.
4.6.Caracterisrica documentatiei tehnologice la
UAP.

Tema nr.5 Organizarea si planificarea procesului de producere la
unitati de alimentatie publica;

UC 5.1.1dentificarea organizarii sectorului de
producere conform procesului tehnologic.

UC 5.2. Determinarea principiilor de amplasare
rationald a grupelor incaperelor de producere..
UC5.3.Definirea notiunii de normare a muncii;
UC5.4 .Stabilirea notiunii de normd de timp, norma
de munca, norma de deservire, norma de dirijare;
UC 5.5.Analizarea metodelor de normare a muncii.
UC 5.6. Determinarea metodelor de studiere si
masurare a timpului de lucru;

UCS.7. Reflectarea conditiilor de munca asupra
productivitatii muncii.

5.1.Notiuni de organizare a sectorului de productie
si structura lui. Componenta grupelor incaperelor de
producere.

5.2.Cerintele principale fata de amplasarea rationala
si organizarea sectorului de producere.

5.3. Notiuni generale despre normarea muncii:
norma de timp, norma de munca, norma de
deservire, norma de dirijare.

5.4.Metodele de normare a muncii.

5.5.Graficul — orar de prezentare la lucru,
diversitatea lor. Programul de lucru a
intreprinderilor alimentatiei publice.

Tema nr.6 Organizarea muncii personalului de producere.

UCG6.1. Descrierea organigramei generale in cadrul

6.1. Caracteristica organizarii muncii personalului
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unitatilor de alimentatie publica;.

UC6.2. Stabilirea necesarului de personal in baza
unor analize complexe.

UCG6.3. Identificarea locurilor de munca si
procedeelor de munca la diferite unitati;
UC6.4. Analizarea factorilor ce influenteaza
organizarea locurilor de munca

UC6.5. Examinarea figelor de post personalului de
productie.

UC6.6. Argumentarea conditiilor de munca,
disciplina si securitatea muncii, respectarea
cerintelor sanitaro-igienice la UAP.

de productie .

6.2. Principii de ergonomie aplicabile in unitétile de
alimentatie publica.

6.3.Caracteristica locurilor de munca dupa conform
diferitor criterii.

6.4. Organizarea rationala a locului de munca.

6.5. Diviziunea functionala a muncii.

Tema nr. 7 Organizarea producerii in sectiile de prelucrare primara a
materiii prime si semipreparatelor.

UC7.1.Stabilirea destinatiei incaperilor de
producere, cerinte fatd de organizarea producerii in
ele;

UC7.2.Descrierea cerintelor fata de amplasarea si
amenajarea sectiilor de prelucrare primara,
UC7.3.Repartizarea marfurilor si materiei prime
la sectiile de prelicrare primara;
UC7.4.Identificarea liniilor tehnologice de
prelucrare initiala a legumelor, carnii, pestelui,
pasarilor (prepararea s/f si pastrarea lor);
UC7.5.Determinarea utilajului si inventarul
tehnologic in sectiile de prelucrare primara,
marcarea §i pastrarea lui;

UC7.6.Descrierea locurilor de munca, cerinte

fata de organizare si amplasarea lor;
UC7.7.Argumentarea calificarii lucratorilor in
sectiile de prelucrare primara, regimul de lucru;

7.1. Destinatia incaperilor de producere.Cerintele de
baza fata de organizarea producerii in sectii.
7.2.0rganizarea producerii Tn sectia de prelucrare a
legumelor, amplasarea sectiei. Utilajul mecanic si
nemecanic, amplasarea lui conform procesului
tehnologic. Inventarul si ustensivele sectiei.
Calificarea lucratorilor.

7.3.Schema organizarii procesului tehnologic n
sectia Legume. Semipreparate: locurile de munca si
operatiile tehnologice si echipamentele sectiei.
7.4.0Organizarea lucrului in sectia de prelucrare
primara a carnii §i pestelui. Amplasarea si
amenajarea sectiel. Liniile tehnologice in sectie.
Organizarea sectoarelor de lucru. Utilajului in sectie,
inventarul si ustensivele folosite, marcarea si
pastrarea lor.

7.5. Schema organizarii procesului tehnologic n
sectia Carne-peste, locurile de munca si operatiile
tehnologice si echipamentele sectiei.

7.6.Calificarea lucratorilor in sectia de prelucrare a
carnii si pestelui.

Tema nr.8. Organizarea lucrului in sectiile de fabricatie.

UCB8.1 Stabilirea cerintelor fata de amplasarea si
amenajarea sectiilor de fabricatie;
UC8.2.Identificarea liniilor tehnologice de
pregatire pentru fiecare sectie de finisare;
UC8.3.Determinarea utilajului mecanic,
nemecanic §i frigorific al sectiilor, inventarul si
ustensivele necesare, marcarea si pastrarea lor;
UCS8.4 .Descrierea locurilor de munca, cerinte
fatd de organizare si amplasarea lor;

8.1.0rganizarea lucrului in sectia Bucate calde.
Destinatia sectiei, amplasarea si regimul de lucru.
Organizarea liniilor tehnologice. Echiparea si dotarea
sectiei cu utilaj, inventar i ustensile.

8.2 Organizarea locurilor de munca pentru fiecare
linie tehnologica in parte. Calificarea personalului de
producere.

8.3.0rganizarea lucrului in sectia de Bucate reci.
Destinatia sectiei, amplasarea si regimul de lucru.
Organizarea liniilor tehnologice. Echiparea si
dotarea sectiei cu utilaj, inventar si ustensile.
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UC8.5.Argumentarea calificarii personalului de
producere, regimul de lucru a lor;
UC8.6.Determinarea particularitatilor de
organizare a lucrului sectiilor calde si reci la
intreprinderi cu capacitati mici.

8.4.0rganizarea locurilor de munca pentru fiecare
linie tehnologica in parte. Calificarea personalului de
producere.

8.5. Organizarea lucrului in sectiile culinare.
Destinatia sectiei, amplasarea si regimul de lucru.
Tipurile sectiilor culinare. Organizarea sectoarelor
de lucru. Organizarea locurilor de munca. Dotarea
Sectiei cu utilaj, inventar si ustensile.

Tema nr.9. Organizarea lucrului in sectiile specializate. Sectiile de patiserie si cofetarie.

UC9.1.Stabilirea cerintelor fatd de amplasarea si
amenajarea sectiilor de specializate.

UC9.2. Identificarea procesului tehnologic in
incaperile sectiilor specializate;
UC9.3.Determinarea utilajului mecanic,
nemecanic si frigorific al sectiilor, inventarul si
ustensivele necesare, marcarea si pastrarea lor;
UC9.4. Descrierea locurilor de munca, cerinte
fata de organizare si amplasarea lor;

UC9.5. Argumentarea calificarii personalului de
producere, regimul de lucru a lor;

9.1.0rganizarea producerii 1n sectia Patiserie,
amplasarea si regimul de lucru. Organizarea
procesului tehnologic al sectiei. Dotarea sectiei cu
utilajul mecanic, nemecanic si termic, amplasarea
lui, inventarul si ustensivele necesare.

9.2. Organizarea locurilor de munca a brutarilor si
calificarea lui.

9.3.0rganizarea producerii 1n sectia Cofetarie.
Destinatia sectiei, cerinte de amplasare,regimul de
lucru. Organizarea procesului tehnologic al sectiei.
Dotarea sectiei cu utilajul mecanic, nemecanic si
termic, inventarului si ustensivele necesare.

9.4. Organizarea locurilor de munca a cofetarilor si
calificarea personalului.

Tema nr. 10. Organizarea lucrului sectiilor anexe.

UC.10.1. Stabilirea cerintelor fata de amplasarea
si amenajarea sectiilor anexe;

UC10.2. Determinarea utilajului mecanic si
nemecanic al sectiilor, inventarul si ustensivele
necesare,

UC10.3. Regimul sanitar la sectiile anexe,
dozarea substantelor de curatire ;

UC10.4. Determinarea particularitagilor de
folosire a detergentilor si solutiilor
dezinfectante.

UC10.5. Stabilirea cerintelor de colectare si
utilizare a deseurilor.

10.1 Organizarea lucrului in spalatorul de vesela.
Amplasarea si regimul de lucru.

10.2 Dotarea sectiei cu utilajul nemecanic,
amplasarea lui, inventarul si ustensivele necesare.
10.3 Identificarea regimului sanitar, folosirea
substantelor de curatire, dozarea lor. Cerintele de
colectare si utilizare a deseurilor.

10.4 Organizarea lucrului in spalatorul de vase de
bucatarie. Amplasarea sectiei

10.5 Dotarea sectiei cu utilajul nemecanic,
amplasarea lui, inventarul si ustensivele necesare.
10.6 Stabilirea regimului de spalare a vaselor de
bucatarie.

Tema nr. 11. Organizarea lucrului in sectia de distribuire si sectia de taiere a piinii.

UC.11.1. Stabilirea cerintelor fata de amplasarea
s amenajarea liniilor de distribuire;
UC.11.2.1dentificarea echipamentelor ce
formeaza liniile de distribuire, utilajul si
inventarului necesar;

UC.11.3. Determinarea formelor de autoservire
si tipurile de achitare la liniile de distribuire;
UC.11.4.Caracterizarea tipurilor liniilor

11.1. Amplasarea liniilor de distribuire Tn diverse
unitati de alimentatie publica , cerintele fata de
amenajarea lor

11.2.Formele de autoservire in conformitatea cu
specificul UAP si tipurile de achitare
11.3.Caracterizarea liniilor mecanizate
11.4.0Organizarea locului de munca la liniile de
distribuire
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mecanizate in unitatile de alimentatie publica;
UC.11.5. Identificarea procesului tehnologic in
sectia de tdiere a piinii.

UC.11.6. Argumentarea organizarii locurilor de
munca in sectia de taiere a plinii i la liniile de
distribuire, calificarea distribuitorilor.

11.5 Amplasarea sectiei de taiere a piinii, cerintele
fatd de amenajarea lor si dotarea lor

Tema nr. 12. Controlul asupra activititii intreprinderilor de alimentatie publica.

UC12.1. Identificarea importantei petrecerii
controlului la unitati de alimentatie publica;
UC12.2. Definirea notiunii de control la UAP;
UC12.3. Caractarizarea organelor de control.
UC12.4. Descrierea particularitatilor de dirijare
a calitatii produselor in alimentatia publica
UC12.5. Analizarea petrecerii triajului la
unitdti de alimentatie publica;

UC12.6. Identificarea componentei comisiei de
triaj, drepturile si obligatiunile ei.

UC12.7. Stabilirea ordinii de petrece a triajului,
aprecierea calitatii bucatelor conform STAS-
urilor si conditiilor tehnice;

UC12.8. Analizarea registrului de triaj,

reclamatii.

12.1.Importanta si continutul controlului.
12.2.0rganele de control: de stat si departamentar.
12.3.Tipurile de control efectuat la UAP.

12.4 Particularitatile de dirijare a calitatii produselor
in alimentatia publica.
12.5.Triajul produselor culinare. Componenta
comisiei. Ordinea de petrecere a triajului si aprecierii
calitatii bucatelor.

12.6.Registrul de triaj si ordinea de indeplinire.
12.7.Rolul sfatului culinar si condica de sugestii si

indeplinirea lui.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitiati de invatare
Nr. Numarul de ore
crt. Unititile de invatare Total Contact direct Studiul
Prelegeri | Practica | individual

1 | Conceptul si importanta unitatii de curs ,,Organizarea 4 2 - 2
producerii”

2 | Organizarea producerii si clasificarea unitatilor de 8 4 - 4
alimentatie publica.

3 | Aprovizionarea cu marfuri i materie prime a 8 4 2 2
intreprinderilor si unitatilor de alimentatie publica

4 | Planificarea operativa si documentatia tehnologica. 8 4 2 2

5 | Organizarea si planificarea procesului de producere 6 2 2 2
la unitatile de alimentatie publica.

6 | Organizarea muncii personalului de producere. 4 2 - 2

7 | Organizarea producerii in sectiile de prelucrare 14 6 4 4
primara a materiei prime $i semipreparatelor.

8 | Organizarea lucrului in sectiile de fabricatie. 14 6 4 4

9 | Organizarea lucrului in sectiile specializate. Sectiile 6 2 2 2
de patiserie si cofetarie.
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10 | Organizarea lucrului sectiilor anexe. 4 2 - 2
11 | Organizarea lucrului in sectia de distribuire si sectia 6 2 2 2
de taiere a piinii.
12 | Controlul asupra activitdfii intreprinderilor de 8 4 2 2
alimentatie publica.
Total 90 40 20 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
. S Modalitatile de | Termenii de
Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat | oo afl .
evaluare realizare

1. Conceptul si importanta unitatii de curs ,,Orga

nizarea producerii”

1.1. Descrierea perspectivelor implementarii Portofoliul
programului tehnico — stiingific in

alimentatia publica.

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 1

2. Organizarea producerii si clasificarea unititilor de alimentatie publica.

2.1. Reglamentarea tipurilor unitatilor de Portofoliul Prezentarea Saptamana 2
alimentatie publica si caracteristica lor. portofoliu
2.2.Descrierea principiilor amplasarii retelei Studiul de caz Prezentarea Saptamana 2
intreprinderilor de alimentatie publica. studiului

3. Aprovizionarea cu marfuri si materie prime a intreprinderilor si

unitatilor de alimentatie publica

3.1.Receptionarea produselor alimentare Portofoliul
conform calitatii si cantitatii. Perfectarea
documentelor in caz de atestare a deficitului
la receptia produselor alimentare sau

incalcarii conditiilor furnizarii.

Prezentarea
portofoliu

Saptdmana 3

3.2.Receptionarea marfurilor la UAP. Portofoliul
Normele de dotare a intreprinderii cu utilaj,
inventar, veseld, tacaAmuri, lenjerie,
imbracaminte de lucru. Ordinea receptionarii

utilajului, inventarului si veselei.

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 3
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. S Modalitatile de | Termenii de
Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat ! .
evaluare realizare

3.3. Organizarea activitatii depozitelor. Portofoliul Prezentarea Saptamana 3
Caracteristica si cerintele fata de ele. portofoliu
Regimul de pastrare a produselor. Eliberarea
produselor din depozite. Inventarul si
instrumentele utilizate.
3.4. Caracterizarea ambalajelor si functiile Portofoliul Prezentarea Saptamana 3
lor.Criteriile de clasificare, marcarea si portofoliu

circulatia ambalajelor. Receptia ambalajelor
si exploatarea lor.  Instrumentele folosite
la deschiderea ambalajelor.

4. Planificarea operativa si documentatia tehnologica.

4.1. Consecutivitatea aranjarii a bucatelor in
meniu. Cerintele fata de oformarea si
prezentarea artistica a diferitor tipuri de
meniului.

4.2. Reglamentarea documentatiei
tehnologice. Tipurile de retitare a bucatelor
si produselor culinare, destinatia si
caracteristica lor.

4.3. Analizarea fisele tehnologice, destinatia
lor, ordinea de intocmire si oformare.

4.4. Descrierea tipurilor de preiscurante,
destinatia, utilizarea, oformarea lor.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 4

5. Organizarea si planificarea procesului de producere la unititile de alimentatie publica.

5.1. Stabilirea cerintelor fata de amplasarea
si legaturile interfunctionale intre Incaperile
de producere.

5.2. Caracterizarea normarii muncii.
Metodele de studiere si masurare a timpului
de lucru: cronometrarea; fotografierea zilei
de muncd; fotocronometrarea; observarea
instantanee a timpului de munca.

5.3. Caracteristizarea productivitatii muncii
la unitatile de alimentatie publica.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptdmana 5

6. Organizarea muncii personalului de producere.

6.1. Descrierea organigramei personalului
n unitatile de alimentatie publica, calitatile
profesionale.

6.2. Principalele atributii profesionale ale
bucatarului si sefului de producere.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 6
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Materiile pentru studiul individual

Produsele de elaborat

Modalitaitile de

evaluare

Termenii de
realizare

7. Organizarea producerii in sectiile de prelucrare primara a materiilor prime si semipreparatelor.

7.1. Descrierea organizarii producerii
centralizate a semifabricatelor din legume
in sectiile specializate la combinatele de
producere a semipreparatelor, liniile de
prelucrare, sortimentul semipreparatelor.
Folosirea rationala a deseurilor.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 7

7.2.Distingerea organizarii producerii in
sectia de prelucrare primara a Carnii la
intreprinderi de preparare a semifabricatelor
(semipreparatele fabricate, procesul
tehnologic de prelucrare a carnii, schema
tehnologica de preparare, pastrare si
transportare). Utilajul si inventarul sectiei.

Organizarea muncii in sectie.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 8

7.3.Descrierea organizarii producerii
semipreparatelor in sectia Peste la
intreprinderi de preparare a semifabricatelor
(semipreparatele fabricate, procesul
tehnologic de prelucrare a pestelui, schema
tehnologica de preparare, pastrare si
transportare). Utilajul si inventarul sectiei.
Organizarea muncii in sectie.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptdmana 8

7.4. Distingerea organizarii producerii
semipreparatelor in sectia de prelucrare a
Pasarilor la intreprinderi de preparare a
semifabricatelor (semipreparatelor preparate,
procesul tehnologic de prelucrare a carnii,
schema tehnologicd de preparare, pastrare si
transportara semipreparatelor). Utilajul si
inventarul sectiei. Organizarea muncii in
sectie.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptdmana 8

7.5. Descrierea organizarii producerii in
sectia de finisare a semipreparatelor.
Destinatia, amplasarea, regimul de lucru al
sectiei. Sectoarele sectiei, cerintele fata de
ele. Dotarea sectiei cu utilajul mecanic,
nemecanic si frigorific, amplasarea lui,
inventarul si ustensivele
necesare.Organizarea locurilor de munca.
Calificarea personalului.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 9
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" e Modalitatile de | Termenii de
Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat ! .
evaluare realizare
8 .Organizarea lucrului in sectiile de fabricatie.

8.1. Elaborarea schemei de organizare a Portofoliul Prezentarea | Saptamana 10
procesului tehnologic in sectia Bucate calde, portofoliu
locurile de munca si operatiile tehnologice si
echipamentele sectiei.
8. Elaborarea schemei de organizare a Portofoliul Prezentarea | Saptamana 10
procesului tehnologic Tn sectia Bucate reci, portofoliu

locurile de munca si operatiile tehnologice si
echipamentele sectiei.

9 .Organizarea lucrului in sectiile specializate. Sectiile de

patiserie si cofetarie.

9.1 Elaborarea schemei de organizare a Portofoliul Prezentarea Saptamana 11
procesului tehnologic in sectia Cofetarie, portofoliu
locurile de munca si operatiile tehnologice si
echipamentele sectiei.

10 .Organizarea lucrului sectiilor anexe.
10.1.Schema organizarii procesului Portofoliul Prezentarea Saptamana 12
tehnologic in sectia de spalare a veselei, portofoliu

locurile de munca si operatiile tehnologice si
echipamentele sectiei.

11. Organizarea lucrului in sectia de distribuire si sectia de tiiere a pain

11.1. Caracterizarea liniilor mecanizate in
unitdti de alimentatie publicd

11.2. Descrierea lucrului in sectiile de taiere
a painii, amplasarea sectiei, utilajul si
inventarul utilizat. Micsorarea deseurilor la
taierea painii, folosirea ei rationala.

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptdmana 13

12 .Controlul asupra activitatii intreprinderilor de alimentatie publica.

12.1 Determinarea rolului sfatului culinar in
imbunatatirea calitatii preparatelor culinare.
12.2. Caracterizarea triajului in masa.
Condica de sugestii si reclamatii ca forma a
controlului.

12.3. Argumentarea masurilor fata de
bucétarii ce incalca regulile de preparare si
dozarea a bucatelor;

Portofoliul

Prezentarea
portofoliu

Saptamana 14
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VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unititile de invitare Lista lucrarilor practice Ore

d/o

1. | Aprovizionarea cu marfuri si materie | Examinarea actelor legislative, ce atesta 2
prime a intreprinderilor si unitatilor de | cantitatea si calitatea marfurilor receptionate de
alimentatie publici la furmgor sau producator. o

Intocmirea actelor de necorespunderea a calitatii
sau a neajunsului produselor alimentare.

2. | Planificarea operativa si documentatia | Elaborarea diversilor tipuri de meniu si 2
tehnologica. intocmirea planului meniu Tn corespundere cu

sortimentul minim si sezonul indicat. Calcularea
materiei prime conform planului meniu.
Completarea bonului de livrare pentru depozit.

3. | Organizarea si planificarea procesului | Organizarea rationala a procesului de producere 2
de producere la unitatile de planificarea sectoarelor si sectiilor n diferite
alimentatie publica. UAF_’. Ca}culul eficacitatii timpului de_ lycru si

graficului — orar de prezentare la serviciu.

4. | Organizarea producerii in sectiile de Calculare si alegerea utilajului mecanic si 4
prelucrare primarﬁ a materiei prime §| nemecanic pentru Sectiile de prelucrare primaré
semipreparatelor. si amplasarea lui conform fluxului tehnologic.

Calcularea numarului necesar de personal in
sectiile de prelucrare primara.

5. | Organizarea lucrului in sectiile de Calcularea numarului necesar de personal n 4
fabricatie. sectiile de fabricatie.

Calcularea si alegerea cazanelor pentru fierberea
bulionului, supelor, garniturilor conform
planului meniu.

6. | Organizarea lucrului in sectiile Calcularea numarului necesar de personal in 2
specializate. Sectiile de patiserie si sectiile de patiserie si cofetarie.
cofetirie. Alegerea utilajului mecanic i nemecanic §i

amplasarea lui conform fluxului tehnologic.

7. | Organizarea lucrului in sectia de Distingerea liniilor de distribuire la 2
distribuire. intreprinderile cu acces liber si intreprinderile cu

acces limitat. Calculuul lungimii liniilor de
distribuire in sectiile de finisare.

8. | Controlul asupra activitagii Intocmirea si analiza actelor de control a calitatii 2
intreprinderilor de alimentatie publica. | bucatelor finite. Perfectarea rezultatelor,

examinarea condicii de sugestii si reclamatii.
In total 20

IX. Sugestiile metodologice

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publica, intr-o mare masurd este
influentatd de tipurile de unitati de alimentatie publicd si trebuie sd corespundd nivelului general de
dezvoltare a comunitatii.

Pentru desfasurarea activitatii de alimentatie publica in conditiile moderne, unitatile de alimentatie
publica trebuie sa asigure un grad sporit de competitivitate, care presupune organizarea producerii la un
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nivel Tnalt, dotarea unitatilor de alimentatie cu utilaj tehnologic corespunzator profilului, care ar asigura
realizarea proceselor si procedeelor comerciale in conformitate cu cerintele actuale referitor la
organizarea deservirii clientilor in mod operativ si calitativ.

Procesul de producere la interprinderile de alimentatie publicd cu ciclul de producere integral
incepe cu primirea produselor la depozit si se incheie cu comercializarea bucatelor finite in salile de
comert. Principalele procese tehnologico-functionale sint: pregatirea si comercializarea bucatelor, iar cele
suplimentare—depozitarea si pastrarea produselor, dereticarea incaperilor, spalatul veselei, deservirea
clientilor, serviciile auxiliare acordate personalului, activitatile serviciilor tehnice.

Unitatea de curs ,,Organizarea producerii” ofera posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor
ocupationale, de la simplu la complex, in vederea obtinerii unei calificari profesionale la finele fiecarei
etape de instruire pentru a asigura sansele de avansare profesionala pe piata muncii a viitorilor specialisti.
Caracterul unitatii de curs ,,Organizarea producerii” asigurd receptivitate la schimbarile de pe piata
muncii §i flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente necesare elevului. n procesul
de instruire orientat spre formarea competentelor profesionale la unitatea de curs ,,Organizarca
producerii”, vor fi aplicate metodele de predare-invatare ce asigura dezvoltarea si consolidarea celor trei
componente ale competentelor: cunostinte, abilitati si atitudini.

Componenta cunostinte reprezintd intelegerea teoretica sau practica a unor cunostinte din
domeniul alimentatici publice pentru a face fata cerintelor unui loc de munca, care sa-l ajute pe viitorul
specialist la angajarea in cdmpul muncii.

Componenta abilitati va dezvolta capacitati de exersare pentru a indeplini sarcini specifice locului
de munca in cadrul unei unitdtii de alimentatie publica. Capacitatea de a organiza producerea,
comercializarea si organizarea consumului produselor culinare poate fi o abilitate atata timp céat reuseste
si-si asigure un contingent stabil de consumatori. Tn acest caz, cele mai recomandate strategii au un
caracter aplicativ si formeaza la elevi abilitati actional - practice.

Componenta atitudini orienteaza elevii spre succes, deschidere spre a invata, cooperare,
responsabilitate, lidership, orientare spre munca in echipa. Tn acest scop, se vor aplica strategii care
formeaza la elevi valori si atitudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul de
idei, simularea, problematizarea, etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate n procesul de formare a competentelor se vor realiza in

e, .

cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi: activitati frontale, activitafi in grup si

e, e .

Aceste forme de activitate prezinta anumite valente formative: activitatea In grup contribuie la

formarea competentei de preparare, dezvoltand si abilitati de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare
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de decizii etc., iar activitatea individuala dezvolta abilitati de actiune independentd, autoinstruire,
responsabilitate etc.

La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; conginuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacitatile elevilor,
competentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomandd utilizarea intr-o cAt mai mare masurd a invdfdrii centrate pe elev. In acest caz
profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe cel ce invata. Se vor
promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvolta gandirea, incurajeaza participarea
elevilor, dezvolta creativitatea si realizeaza o comunicare multidirectionala.

Avantajele invatarii centrate pe elev:

> cresterea motivatiei elevilor, deoarece acestia sunt constienti ca pot influenta procesul de
invatare;

> eficacitatea mai mare a invatarii si a aplicarii celor invatate, deoarece aceste abordari
folosesc invatarea activa;

> Intelegerea mai buna;

> posibilitatea mai mare de includere — poate fi adoptata in functie de potentialul fiecarui
elev, tindnd cont de faptul ca fiecare elev are o capacitate de a invata diferita si un stil de
invatare diferit.

Profesorul va utiliza urmatoarele metode, procedee si tehnici de predare-invagare:

e prelegerea, explicatia, conversatia euristica, dialogul,

e observatia (vizite la agenti economici de profil);

e munca independenta;

e simularea (a diverselor situatii intalnite in activitatea si viata reald);

e jocul de rol (situatii concrete legate de organizarea unitatilor comeciale);

e cxercitiul, discutiile in grup care stimuleaza critica;

e Invatarea prin proiecte (elaborarea unor mini proiecte cu teme date $i 0 anumitd structura sugerata
de catre cadrul didactic);

e studiul de caz;

e navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitdtilor in unitatile de comert;

e studierea materialelor de specialitate (tipdrituri, materiale pe suport electronic, materiale
promotionale, documente specifice, etc.);

Tn proiectarea didactica de lungi si scurtd durati profesorul se va ghida de prezentul curriculum,
atat la compartimentul competente, cét si la continuturile recomandate. Tn corespundere cu cerintele

didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.
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Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi, activitati

de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. De asemenea, in cadrul lectiilor, profesorul va utiliza

mijloace instructionale de tipul: Evocare, Realizarea sensului, Reflectie, Extindere.

Varietatea metodelor de predare-invatare-evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei si

serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de disciplina si specialitate. Studiul

individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunandu-le elevilor in

acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu elevii, cum ar

fi discutia, comunicarea reciproca, prezentarea.

Produsele recomandate pentru masurarea competentei cognitive

Nr. Unitatile de invatare Produsele recomandate pentru misurarea

d/o competentei

1 Conceptul si importanta unitatii de curs Harta notionala, brainstorming-ul, investigarea,

,Organizarea producerii” harta conceptuala, problematizarea.
2 Organizarea producerii i clasificarea Harta notionald, expunerea, argumentarea
unitatilor de alimentatie publica. orald, argumentarea scrisa, referatul, investigatia,
harta conceptuala, brainstorming-ul,
demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice.
3 | Aprovizionarea cu marfuri si materii prime a | expunerea, studiul de caz, documente elaborate,
unitatilor de alimentatie publica informarea documentara, argumentarea orala,
brainstorming-ul.

4 Planificarea operativa si documentatia Proiectul, referatul, investigatia, studiul de caz,

tehnologica. cercetarea, lucrarea practica, simularea,
brainstorming-ul.

5 Organizarea si planificarea procesului de Harta notionala, argumentare scrisa,

producere la UAP argumentarea orala, rezumatul oral, rezumatul
scris, investigatia, studiul de caz, cercetarea.

6 Organizarea muncii personalului de Creativitatea, brainstorming-ul, interviul de

producere. grup, proiectul elaborat, studiul de caz, cercetare,
metoda ciorchinelui, asaltul de idei, harta
conceptuald, simularea, investigatia.

7 Organizarea producerii in sectiile de Demonstratia, argumentarea scrisa, investigatia,

prelucrare primara a materiei prime si s/p. studiul de caz, cercetarea, schema la calculator,
proiectul, simularea, brainstorming-ul.

8 Organizarea lucrului in sectiile de fabricatie. | Harta notionald, studiul de caz, cercetarea,
demonstrarea, schema la calculator, proiectul,
asaltul de idei, simulare, brainstorming-ul.

9 Organizarea lucrului in sectiile specializate. Jocul didactic, harta conceptuald, investigatia,

Sectiile de patiserie si cofetarie. studiul de caz, proiectul, asaltul de idei,
simulare
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10

Organizarea lucrului sectiilor anexe.

Harta notionald, studiul de caz, cercetarea,
demonstrarea, schema la calculator, proiectul,
asaltul de idei, simulare, brainstorming-ul.

11 | Organizarea lucrului in sectia de distribuire. Harta notionald, argumentare scrisa,
argumentarea orald, rezumatul oral, rezumatul
scris, investigatia, studiul de caz, cercetarea

12 | Controlul asupra activitatii intreprinderilor | Expunerea, proiectul, referat, investigatia,

de alimentatie publica.

studiul de caz, lucrare practica, simularea, jocul
didactic, brainstorming-ul.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr.
d/o

Produsele pentru
masurarea
competentelor

Criteriile de evaluare a produselor

Harta notionala

Punerea in evidenta a subiectului general.

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

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

Corectitudinea lingvistica a formularilor.

Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

Demonstratia

Corectitudinea ipotezei.

Corectitudinea concluziei.
Corectitudinea metodei de demonstratie.
Originalitatea metodei de demonstratie.
Corectitudinea rationamentelor.
Calitatea prezentarii textuale si grafice

Problematizarea

Intelegerea problemei.

Documentarea in vederea identificarii informatiilor necesare in
rezolvarea problemei.

Formularea si testarea ipotezelor.

Stabilirea strategiei rezolutive.

Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Argumentare scrisa

Corespunderea formularilor temei.

Selectarea si structurarea logica a argumentelor in corespundere
cu tezele puse 1n discutie.

Apelarea la propria experientd in argumentarea tezelor puse in
discutie.

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor
literare.

Argumentarea orala

Corespunderea formularilor temei.

Selectarea si structurarea logica a argumentelor in corespundere
Produse pentru masurarea competentei Criterii de evaluare a
produselor cu tezele puse in discutie.

Apelarea la propria experienta in argumentarea tezelor puse in
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discutie.

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor
literare.

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

Proiectul elaborat

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 confinutului stiingific.

Elaborarea si structurarea 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 orala 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 sunt
clare si evidente.

Angajamentul autorului, aptitudine critica corect evaluata si
transpusa.

Respectarea modalitatilor de enuntare a textului sursa: rezumatul
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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 clard 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 adecvata a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz.
Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si formularea
studiului de caz..

Logica sumarului.

Referinta la programe.

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate;

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei.

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.

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.

Investigatia

Definirea si intelegerea problemei investigate.

Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor necesare.
Colectarea si organizarea datelor obtinute.

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema luata in
studiu.

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

Comentariul comparativ al surselor de documentare.

Descrierea observatiilor.

Interpretarea personala a rezultatelor cercetarii;

Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele.

Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice.

Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint si
raportata la ipoteza inifiala.
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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 legaturd unele
cu altele

e Rezumarea deciziilor de grup

13. Creativitatea e Persoanele creative tind sa fie independente, nonconformiste Tn
gandire si actiune, sunt relativ neinfluentate de altii;

e 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

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

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

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

e Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste

14. | Simularea didactica e Experimentarea prin observarea comportamentului ,,unui model”
la modificarile unor parametri

e Rezultatele simularii pot fi comparate cu cele ale modelului real.

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

e Dezvoltarea gandirii creatoare si inovatoare;

e Dezvoltarea spiritului competitiv;

e Dezvoltarea moralei si a motivatiei;

e Dezvoltarea sentimentului responsabilitatii;

e Intirirea cunostintelor si competentelor proprii;

e Cresterea gradului de intelegere a subiectului de cercetare;

e Dezvoltarea deprinderilor de analiza si sinteza a notiunilor

nsusite;

Cresterea gradului de incredere in fortele proprii;

Cresterea competentelor de comunicare si de operare cu termeni

specifici disciplinei de studiu si specializarii,

Dezvoltarea personalitatii.

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

aplicative, al cultivarii dragostei pentru munca

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale
Tntr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia sa-I ajute pe fiecare dintre
elevii sdi sa-si formeze o imagine corectd despre sine si sd-si stabileasca scopuri in viatd (in cariera,
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eqe vy

de predare/invatare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea,
in raport cu obiectivele proiectate §i cu asteptarile.

Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuir de evaluari: inigiald, formativa si
sumativa.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs ’Organizarea producerii” vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a
procesului de invdtare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaludrii selective sau individuale.

Evaluarea initiald va fi realizatd 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 inifiald destinatd identificarii capacitatilor de invatare ale elevilor,
nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare, nivelul la care s-au format deprinderile de
munca intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora, vocabularul comercial format, disponibilitatile de
comunicare §i relationare etc.

Evaluare formativai  va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurand o periodicitate
eficienta procesului de formare profesionala, destinatd 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 finalad va fi realizatd la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficienteli,
rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii elevilor
prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionala. Forma de evaluare conform planului de
invatamant la unitatea de curs ”Organizarea producerii” este examen.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise, se va aduce
la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile
de realizare a fiecarei evaluari.

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

- organizarea si clasificarea diferitor tipuri de unitdti de alimentatie publica;
- organizarea procesului de aprovizionare a unitatilor de alimentatie publica prin elaborarea graficelor
de aprovizionare;

- receptionarea materiei prime si marfurilor dupa cantitate si calitate, intocmirea documentelor;
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- efectuarea planificarii operative in diverse unitdti de alimentatie publica;
- elaborarea meniurilor diversificate pentru unitati de alimentatie publica;
- directionarea principalelor fluxuri tehnologice a materiei prime si semipreparatelor in corespundere cu
procesele functionale la unitati de alimentatie publica,
- aranjarea utilajului tehnologic in conformitate cu fluxul tehnologic;
- Intocmirea documentatiei tehnologice;
- organizarea lucrului in sectiile de prelucrare primara si de fabricatie;
- planificarea locului de munci, respectarea cerintelor igienice si a normelor cu privire la tehnica
securitatii
In calitate de produse pentru misurarea competentei se vor folosi, dupa caz:
- acte normative cu privite la desfasurarea comercializarii si organizarii consumului produselor culinare;
- acte normative ce reglementeaza cerintele tehnice si de exploatare a utilajului tehnologic;
- regulamentului cu privire la receptionarea marfurilor conform cantitatii si calitatii;
- documentatia normativ tehnica conform specificatiilor propuse.
Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
- corespunderea specificatiilor tehnice;
- productivitatea muncii;
- respectarea cerinfelor ergonomice;
- respectarea cerinfelor 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
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuic formate si dezvoltate in cadrul
disciplinei ”Organizarea producerii ”, trebuie asigurat un mediu de invatare autentic, relevant si centrat pe
elev. Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar, tabld interactivd sau proiector multimedia si sd aiba

conditii ergonomice adecvate.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Numaérul de

ch:. Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
' procurata resursa disponibile
1. AnocoB M.M., Kyuep JI.C., Jlucdanos P.O. Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
Opranuzanus Mpou3BOJICTBA HA CCM
MPEAMPUATHSIX 0OMECTBEHHOTO MUTAHUS.-M.;
OxoHomuka, 1986. —224c.
2. benses M.U. u np. Opranuzamus Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
MIPOM3BOJICTBA U OOCITYKUBAHUS B CCM
00IIeCTBEHHOM MHUTAHUH. —M.: DKOHOMHKA,
1986. —230c.
3. Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie- Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
Bucuresti, Editura Didactica si Pedagogica, CCM
2011.
4. Coman Gh., Gh.Bujoreanu .Organizarea, Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
planificarea si conducerea U.A.P. —Bucuresti: CCM
Editura Didactica si Pedagogica, 1980. —429p
5. Deseatnicov Olga, Nina Mija, Mircea Bernic Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
.Organizarea si dotarea tehnica a U.A.P.- CCM
Chisinau:, UTM 2005.- 106p.
6. Florea C. Indrumar pentru unitatile de Biblioteca CNC pe fiecare banca
alimentatie publica. - Bucuresti: Editura In cabinet de specialitate
Tehnica, 1985. - 270p.
7. Nicolescu R. Tehnologia activitatii in Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
restaurant si bar. —Bucuresti: Editura Turism, CCM
1985. —248p.
8. Panova L.A. Organizarea producerii la U.A.P. Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
In intrebari de examen si raspunsuri.- CCM
Moscova: editura Dascov i K. 2007.-320 p.
9. Stavrositu S. Managementul calitatii serviciilor | Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca
si ospitalitatea in restaurante, gastronomie, CCM
hoteluri. — Iasi: Editura Polirom, 2014.-542 p.
10. VYcos B.B. Opranu3zanus npou3BoCTBa U Biblioteca CNC al ASEM, | pe fiecare banca

00CITy’)KUBaHUS Ha IPEANPUATHSIX

o011ecTBEHHOTO NMUTaHus. — M.: Akazemus,
2004. —-416c.

CCM
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Aviz

la Curriculumul disciplinar “Organizarea producerii”,

pentru formarea profesionald a agentilor comerciali in invatamantul mediu de specialitate din Republica

3.

4.

5.

Moldova

Specificul curriculum-ului disciplinar corespunde tuturor rigorilor curriculum-ului modernizat.
Este flexibil, deschis, multifunctional si proiectat pe competente.

Competengele specifice ale Curricum-ului disciplinar si care servesc drept reper pentru
organizarea intregului proces didactic sunt formulate in felul urmator:

e Studierea conceptelor, notiunilor, functiilor proceselor tehnologice comerciale.

Reflectarea etapelor de dezvoltare a comertului cu amanuntul.

Organizarea si tehnologia realizarii procesului de receptionare a marfurilor in magazine.
Perfectarea documentelor ce atesta cantitatea si calitatea marfurilor.

Caracteristica unitatilor comerciale cu amanuntul.
Alegerea amplasamentului potential al unui punct de vanzare in functie de urmatoarele grupe
de criterii: caracteristici socio — demografice si economice.

Evaluarea componentelor designului exterior si interior al suprafetei comerciale.
Organizarea spatiului de vanzare.

Dispunerea sistemelor de amenajare in sala comerciala.

Repartizarea fluxurilor de circulatie

Dimensionarea si orientarea cailor de circulatie.

Implantarea raioanelor in sala comerciala.

Formarea sortimentului de marfuri in unitatile de comert cu amanuntul.

e Determinarea metodelor si tehnicilor de vanzare utilizate in comertul modern.
Implementarea si realizarea reformelor actuale ale Tnvatamdntului Republicii Moldova.
Curriculumul modernizat este proiectat pe competentele : educatia centrata pe cel care invata,
valorificarea cadrului de invatare si gandire ERRE (evocare, realizarea sensului, reflectie,
extindere), modernizarea evaluarii in sensul evaluarii competentelor specifice, integrarea teoriei
cu practica, orientarea spre finalitati de invatare, perspectiva integrarii profesionale.

Structura curriculum-ului in module.
Modulele de instruire sunt:
e Tehnologia comerciala
Organizarea si tehnologia aprovizionarii unitatilor comerciale
Organizarea proceselor comercial - tehnologice in unitatile de comert cu amanuntul
Organizarea comertului cu amanuntul
Amplasarea unitatilor de comert cu amanuntul
Designul punctelor de vanzare
Organizarea spatiilor de vanzare
Formele de vanzare
e Tehnologia sortimentului de marfuri.
Concluzie
In concluzie, afirmam ca acest curriculum este unul valoros pentru practica educationali si se

recomanda pentru a fi valorificatd de catre alti factori educationali din invatamantul mediu de
specialitate, si corespunde cerintelor fata de astfel de acte normative.

Agent economic

(numele, prenumele)
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Aviz
la Curriculumul disciplinar “Organizarea producerii”, pentru formarea profesionala a agentilor
comerciali Tn invatamantul mediu de specialitate din Republica Moldova

1. Structura curriculum-ului — toate compartimentele prevazute de actele normative in vigoare
(conform cuprinsului). Invatimintul actual este determinat de mnoi premise economice si
instructive, pentru a raspunde necesitatilor europene printr-o educatie de calitate.

2. Rolul curriculum-ului in pregatirea viitorilor specialisti Tn domeniul comertului a fost elaborat de
Nicolai Svetlana si Dumbrava Dorina, sub indrumarea ME in cadrul proiectului , imbunatatirea
calitatii invatamintului vocational/tehnic din RM in domeniul Tehnologiei Informatiei si
Comunicatiilor”, finantat de Agentia ,,Austrian Development Cooperation”, cu durata studiilor de
patru ani.

3. Specifica acestui curriculum 1i este adresarea catre cadrele didactice de specialitate, Tn scopul
informarii adecvate despre conceptul didactic al disciplinei, despre sistemul de competente pe care
trebuie sa-l1 formeze/dezvolte viitorul specialist calificat, prin constientizarea rolului formativ al
valorilor profesionale in procesul de educatie a personalitatii tinerelor. Profesorii, ca beneficiari
directi ai acestui component curricular, sunt consultati, prin oferirea de informatii si variante
didactice orientative, despre modul de organizare a procesului educational la module, pe relatia
pedagogica — proiectare — predare — invatare — evaluare, valorificand eficient resursele curriculare,
in scopul dobandirii de performante in pregatirea profesionald, a atingerii finalitagilor
educationale.

Curriculumul disciplinar pentru specialitatea data asigura repere pentru:
e centrarea procesului educational de formare de competente;
e desfasurarea procesului educational din perspectiva formarii axate pe finalitati de
instruire;
e proiectarea programelor didactice;
e elaborarea materialelor de instruire, ghidurilor de performanta, instrumentelor de
evaluare a competentelor profesionale.
Proiectarea fiind axata pe realizarea obiectivelor majore ale invatamantului vocational-tehnic
urmarind asigurarea premiselor pentru angajarea pe termen lung a absolventilor prin:
e dezvoltarea acelor competente cheie, care sunt necesare pentru integrarea socio-
profesionala a absolventilor
e dobandirea competentelor generale pe domeniu, care sporesc angajabilitatea unui
absolvent si-i asigura flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii ocupationale
e dobandirea competentelor specific meseriei, care sunt necesare pentru adaptarea
continua la cerintele angajatorilor, potrivit dinamicii pietei muncii.

4. Scopul principal al curriculumului consta in (formarea competentelor, deprinderilor, abilitatilor
practice de creare, instalare, intretinere preventive.)

5. Concluzie:

Tn concluzie, afirmam ca acest curriculum corespunde cerintelor inaintate fata de acest gen de
documente normative si se recomanda pentru implementare n institugiile de invatamant din RM.

Agent economic

(numele, prenumele)
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