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I. Preliminarii 

          Statutul Curriculumului. Curriculumul disciplinar “Organizarea produceriii” este un document 

normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a elevilor în formarea profesională la 

specialitatea 72120 ,,Tehnologia  alimentaţiei publice” cu calificarea  311944 ,,Tehnolog în alimentaţia 

publică” cu durata de 4 ani. Absolvenţii acestei specialităţi pot activa în unităţi de alimentaţie publică a 

agenţi economici care necesită specialişti competenţi capabili să contribuie la soluţionarea problemelor 

parvenite în activitatea unitaţilor de alimentaţie publică, indiferent de forma organizatorico-juridică. 

 Pentru a pregăti specialişti competitivi în acest domeniu de formare profesională, instituţia de 

învăţămînt se axează pe crearea unui mediu educaţional calitativ şi eficient, centrat pe elevi, care ar 

realiza crearea unui mediu de învăţare autentic, apropiat de mediul afacerilor, pentru realizarea 

obiectivelor proiectate: cunoaşterea, înţelegerea şi utilizarea noţiunilor în domeniul profesional; formînd 

şi dezvoltînd abilităţi şi competenţe profesionale.  

Funcţiile Curriculumului. Funcţiile de bază ale Curriculumul sunt: 

 act normativ al procesului de predare, învăţare, evaluare şi certificare în contextul unei pedagogii 

axate pe competenţe; 

 reper pentru proiectarea didactică şi desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva unei 

pedagogii axate pe competenţe; 

 componentă de bază pentru elaborarea strategiei de evaluare şi certificare; 

 orientare a procesului educaţional spre formare de competenţe la elevi; 

 componentă fundamentală pentru elaborarea manualelor tipărite, manualelor electronice, ghidurilor 

metodologice, testelor de evaluare. 

Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat: 

 profesorilor din instituţiile de învăţământ profesional tehnic postsecundar; 

 autorilor de manuale şi ghiduri metodologice; 

 elevilor care îşi fac studiile la specialitatea în cauză; 

 membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;  

 membrilor comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor învăţării, dobândite în 

contexte non-formale şi informale. 

Scopul studierii acestui modul constă în formarea şi dezvoltarea competenţei profesionale specifice în 

raport cu particularităţile individuale ale acestuia în calitate de subiect al procesului educaţional, în 

cunoașterea și aprofundarea cunoștinţelor teoretice în domeniul socio-educativ, dezvoltând experienţe 

individuale în procesul de studiere şi pregătirea viitorilor specialişti pe piaţa muncii. 
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La nivel de calificare instituţiile promovează cunoştinţe şi apltitudini ce sporesc abilitatea elevilor în 

domeniul alimentaţiei publice, dezvoltînd experienţe profesionale şi consolidînd şi aplicînd ulterior aceste 

cunoştinţe teoretice acumulate pe parcursul anilor de studii. 

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

modulul în cauză:  

      F.01.O.010  Tehnologii generale în industria alimentară; 

F.02.O.011  Bazele tehnologiei culinare; 

F.03.O.012 Microbiologia, sanitaria și igiena în unităţile de alimentaţie publică; 

F.03.O.013  Utilaje în unităţile de alimentaţie publică; 

S.04.O.018 Tehnologia culinara I; 

G.04.L.006 Infrastructura Unităţilor de alimentaţie publică; 

S.05.O.019 Tehnologia culinara II. 

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

Printre grijile şi preocupările populaţiei se numără  pregătirea şi realizarea produselor pentru a 

asigura alimentaţia organizmului. Dealungul timpului se reţin o mulţime de aspecte şi momente care se 

referă la această activitate şi din care rezultă că modul de organizare a producerii în unităţile de 

alimentaţie publică reprezintă o problemă cotidiană. Problema pregătirii produselor alimentare,  

consumate de fiecare individ, a modului de procurare, prelucrare, prezentare şi servire au constituit 

întotdeauna un avantaj al societăţii. 

Curriculumul  disciplinar  „Organizarea producerii”  se  centrează  pe dezvoltarea abilităţilor şi 

aptitudinilor profesionale ale elevilor, oferind o bază solidă de cunoştinţe şi aptitudini practice  necesare  

desfăşurării  activităţii  în  unităţile  alimentaţiei  publice,  contribuind  astfel  la formarea lor 

profesională. 

Unitatea de curs „Organizarea producerii” studiază organizarea procesului tehnologic la diferite 

unităţi de alimentaţie publică; tipurile şi modul de funcţionare a unităţilor de alimentaţie publică; 

necesitatea aprovizionării cu materie primă şi inventar; planificarea  operativă  şi  modul de întocmire a 

documentaţiei tehnologice; desfaşurarea şi planificarea procesului de producere; organizarea producerii în 

secţiile întreprinderii; contolul asupra activităţii unităţilor de alimentaţie publică. 

          Studierea acestui modul va contribui la formarea şi dezvoltarea de competenţe profesionale ce 

corespund nivelului patru de calificare: 

- сunoştinţe de bază, principii, procese şi concepte generale din domeniul organizării producerii şi 

funcţionării diferitor tipuri de unităţi de alimentaţie publică; 

- abilităţi cognitive şi practice necesare pentru aprovizionarea cu materie primă şi mărfuri, 

recepţionarea acestora după cantitate şi calitate, planificarea operativa şi documentaţia 
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tehnologică, organizarea interioară în secţiile de producere, respectarea condiţiilor  sanitaro – 

igienice în secţii; 

- organizarea raţională a proceselor tehnologice în cadrul unităţilor de alimentaţie publică, prin 

studierea şi implementarea tehnologiilor moderne. 

- asumarea responsabilităţii pentru organizarea muncii personalului de producere, alegerea şi 

aranjarea corectă a forţelor de muncă, respectarea cerinţelor igienice și a normelor cu privire la 

tehnica securităţii. 

 Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea unităţilor 

de curs orientate spre organizarea producerii în diverse tipuri de unitaţi de alimentaţie publică. De 

asemenea, ele vor fi de un real folos în activitatea profesională a tehnicianului tehnolog, în special, în 

activităţile cerute la locul de muncă în cadrul unităţilor de alimentaţie publică. 

III. Competenţele profesionale specifice modulului 

În cadrul modulului vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe profesionale specifice: 

CS1. Utilizarea cunoştinţelor din domeniul alimentaţiei în diverse situaţii de producere    cu referinţă la 

organizarea activităţii de profil la agenţii economici; 

 CS2. Studierea  conceptelor, noţiunilor, funcţiilor  de organizare şi funcţionare a întreprinderilor de 

alimentaţie publică; 

CS3. Respectarea cadrului legal și normativ reglator privind prestarea seviciilor de alimentaţie publică; 

CS4. Caracteristica clasificării şi tipizării diverselor unităţi de alimentaţie publică; 

CS5. Organizarea aprovizionării cu materie primă şi mărfuri la întreprinderile de alimentaţie publică şi 

realizarea procesului de recepţionare a  acestora, perfectarea documentelor ce atestă cantitatea şi 

calitatea materiilor prime şi mărfurilor; 

CS6. Efectuarea planificării operative şi elaborarea diferitor tipuri de meniu în unităţi de alimentaţie 

publică; 

CS7. Întocmirea documentaţiei tehnologice specifice în domeniul alimentaţiei publice; 

 CS8. Modalităţi de organizare a sectorului de producere, planificarea şi amenajarea grupelor de 

încăperi în diverse unităţi de alimentaţie publică conform fluxului tehnologic; 

  CS9. Organizarea locurilor de muncă pentru o bună desfăşurare a activităţii de producere în unităţile 

de alimentaţie publică; 

  CS10. Asigurarea amplasării şi utilizării eficiente a utilajului tehnologic în conformitate cu liniile 

tehnologice din cadrul secţiilor de  producere; 

  CS11. Aplicarea formelor de contol  asupra activităţii unităţilor de alimentaţie publică. 

  CS12. Creşterea productivităţii muncii la efectuarea operaţiilor tehnologice în secţiile de produce. 
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IV. Administrarea disciplinei 

Codul 

disciplinei 

Denumirea 

disciplinei 

Semestr

ul 

Numărul de ore Modalitate 

de 

evaluare 

Numărul 

de 

credite 
Total Contact direct Lucrul 

individual Prelegeri  Practică 

F.06.O.015 Organizarea 

producerii 

VI 90 40 20 30 Examen 

de 

promovare 

3 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unitățile de învăţare/Unităţile de competenţă Unităţile de conţinut 

Tema nr.1 Conceptul şi importanţa unităţii de curs „Organizarea producerii” 

UC1.1. Stabilirea aspectelor conceptuale ale 

organizării producerii în unităţile  de alimentaţie 

publică, scopului  şi obiectivele principale. 

UC1.2. Reglementarea activităţilor  în alimentaţia 

publică  şi  perspectivele eide dezvoltare. 

UC1.3. Identificarea etapelor  procesului de  

producţie culinară. 

UC1.4. Argumentarea implementării programului 

tehnico – ştiinţific în alimentaţia publică. 

1.1. Aspecte conceptuale ale unităţii de 

curs„Organizarea producerii”. Scopul şi obiectivele 

principale.  

1.2.Rolul  organizării producerii în alimentaţia  

publică şi  perspectivele ei.  

1.3.Căile de creştere a productivităţii în UAP. 

Perspectivele implementării programului tehnico – 

ştiinţific în alimentaţia publică. Etapele  procesului 

de  producţie culinară. 

Tema nr.2 Organizarea producerii  şi clasificarea  unităţilor de alimentaţie publică. 
UC2.1.  Stabilirea importanţei social - economice a 

unităţilor alimentaţiei publice. 

UC2.2.  Analizarea formei de  organizare a 

producerii  şi metodei de  comercializare a  

unităţilor de alimentaţie  publică. 

UC2.3. Reflectarea asupra interconexiunii  şi 

influenţeii  celor  trei functii conexe la unităţi de 

alimentaţie publică. 

UC 2.4. Identificarea particularităţilor distinctive ale 

activităţii unităţilor  de  alimentaţie  publică. 

UC2.5. Reglamentarea şi clasificarea tipurilor 

unităţilor alimentaţiei publice. 

UC2.6. Caracterizarea unităţilor alimentaţiei 

publice. 

UC2.7. Argumentarea factorilor ce se i-au în 

consideraţie la determinarea tipurilor de UAP.   

2.1. Noţiuni generale cu privirea la prestarea 

serviciilor  de alimentaţie publică.  

2.2. Forma de organizare a producerii şi metoda 

comercializare în UAP.  Îndeplinirea funcţiilor 

conexe în unitate, combinarea, interconexiunea şi 

influenţa lor. 

2.3.Particularităţile distinctive ale activităţii UAP. 

Specializarea, cooperarea şi combinarea producerii 

în alimentaţia publică. 

2.4.Clasificarea unităţilor alimentaţiei publice,  după 

diverse criterii. 

 

Tema nr.3 Aprovizionarea cu mărfuri şi materii prime a întreprinderilor  

şi unităţilor de alimentaţie publică 

UC3.1. Argumentarea necesităţii aprovizionării  în 

activitatea de producere a unităţilor alimentaţiei 

publice. 

UC3.2. Reflectarea  principiilor şi cerinţelor de 

organizare a procesului de aprovizionare 

UC3.3. Descrierea aprovizionării cu materiile 

3.1.Importanta aprovizionarii ritmice şi continue în 

activitatea de producere a UAP. 

3.2.Cercetarea cererii  de mărfuri şi seviciile 

populaţiei. Identificarea principalelor furnizori. 

Sursele de aprovizionare. 

3.3.Tipurile de  aprovizionare: centralizate şi 
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prime şi mărfuri. Precizarea surselor de 

aprovizionare şi graficelor de aprovizionare. 

UC3.4 Descrierea tipurilor de aprovizionare a 

unităţilor alimentaţiei publice şi necesarului de 

mărfuri şi materie primă la UAP; 

UC3.5 Stabilirea metodelor de livrare a materiilor 

prime şi mărfurilor. Stocurile de mărfuri. 

UC3.6 Identificarea rolul contractului economic, 

ordinea de întocmire, tipurile de contracte. 

UC3.7 Caracterizarea activităţii de expediţie, 

forme de recepţionare, pregătire şi transportare a 

materiei prime şi mărfurilor; 

descentralizate a ÎAP. 

3.4.Metodele de livrare a materiilor prime şi 

mărfurilor. 

3.5. Stabilirea stocurilor de mărfuri  şi  necesarului 

de  materie prima şi s/p. 

3.6. Rolul contractului economic în aprovizionarea 

cu mărfuri şi materie primă, tipurile de contracte, 

ordinea de întocmire. 

3.7.Organizarea activităţii expediţiei, recepţionarea 

comenzilor, pregătirea materiei prime, mărfurilor şi 

transportarea lor. 

 

Tema nr.4 Planificarea operativă şi documentaţia tehnologică.   

UC4.1.Stabilirea  importanţei  planificării  operative 

în cadrul unităţilor de alimentaţie publică; 

UC4.2.Identificarea planului meniu în diverse 

unităţi de alimentaţie publică; 

UC4.3.Definirea notiunii de meniu şi prezentarea  

artistică, ordininea de prezentare a preparatelor în 

meniu. 

UC4.4.Identificarea factorior  de care se ţine cont la 

elaborarea unui meniu. 

UC4.5.Enumerarea şi  caracteristica  tipurilor  de 

meniu, particularitățile distinctive a diferitor tipuri 

de meniu. 

UC4.6.Identificarea tipurilor de recetare şi 

preiscurante destinatia şi caracteristica lor. 

UC4.7.Argumentarea destinaţiei fişelor tehnologice 

şi fişelor de calcul, forma de îndeplinire şi oformare;  

4.1.Conţinutul şi importanţa planificării operative a 

activităţii UAP. 

4.2. Alcătuirea planului meniu, criteriile ce stau la 

baza întocmirii planului meniu. 

4.3.Caracteristica meniului ca program de lucru a 

întreprinderii.Factorii ce influenţează întocmirea 

meniului. 

4.4.Destinaţia şi tipurile de meniuri, caracteristica 

lor.  

4.5.Ordinea de aranjare a bucatelor în meniu în 

dependenţă de tipul întreprinderii.  

4.6.Caracterisrica  documentaţiei  tehnologice la 

UAP.   

Tema nr.5 Organizarea şi planificarea  procesului de producere la 

unităţi de alimentaţie publică; 

UC 5.1.Identificarea organizării sectorului de 

producere conform procesului tehnologic. 

UC 5.2. Determinarea  principiilor de amplasare 

raţională a  grupelor încăperelor de producere.. 

UC5.3.Definirea noţiunii de normare a  muncii; 

UC5.4 .Stabilirea noţiunii de normă de timp, normă 

de muncă, normă de deservire, normă de dirijare; 

UC 5.5.Analizarea metodelor de normare a muncii. 

UC 5.6. Determinarea metodelor de studiere şi 

măsurare a timpului de lucru; 

UC5.7.  Reflectarea condiţiilor de muncă asupra 

productivităţii muncii. 

5.1.Noţiuni de organizare a sectorului de producţie 

şi structura lui. Componenţa  grupelor încăperelor de 

producere. 

5.2.Cerinţele principale faţă de amplasarea raţională 

şi organizarea sectorului de producere. 

5.3. Noţiuni generale despre normarea muncii: 

normă de timp, normă de muncă, normă de 

deservire, normă de dirijare. 

5.4.Metodele de normare a muncii. 

5.5.Graficul – orar  de prezentare la lucru, 

diversitatea lor. Programul de lucru a 

întreprinderilor alimentaţiei publice. 

Tema nr.6 Organizarea muncii personalului de producere. 

UC6.1. Descrierea  organigramei generale în cadrul 6.1. Caracteristica organizării muncii personalului 
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unităţilor de alimentaţie publică;. 

UC6.2. Stabilirea necesarului de personal în baza 

unor analize complexe. 

UC6.3. Identificarea  locurilor de muncă şi 

procedeelor    de munca la diferite unităţi; 

UC6.4. Analizarea factorilor ce influenţează 

organizarea locurilor de muncă 

UC6.5. Examinarea fişelor  de post personalului de 

producţie. 

UC6.6. Argumentarea condiţiilor de muncă, 

disciplina şi securitatea muncii, respectarea 

cerinţelor sanitaro-igienice la UAP. 

de producţie . 

6.2. Principii de ergonomie aplicabile în unităţile de 

alimentaţie publică. 

6.3.Caracteristica  locurilor de muncă după conform 

diferitor criterii. 

6.4. Organizarea raţională a locului de muncă. 

6.5. Diviziunea funcţională a muncii. 

 

Tema nr. 7 Organizarea producerii în secţiile de prelucrare primară a 

materiii prime şi semipreparatelor. 
UC7.1.Stabilirea destinaţiei încăperilor de 

producere, cerinţe faţă de organizarea producerii în 

ele; 

UC7.2.Descrierea  cerinţelor faţă de amplasarea şi 

amenajarea secţiilor de prelucrare primară; 

UC7.3.Repartizarea  mărfurilor şi materiei  prime  

la secţiile de prelicrare primără; 

UC7.4.Identificarea liniilor tehnologice de 

prelucrare iniţială a legumelor, cărnii, peştelui, 

păsărilor (prepararea s/f şi păstrarea lor); 

UC7.5.Determinarea utilajului şi inventarul 

tehnologic în secţiile de prelucrare primară, 

marcarea şi păstrarea lui; 

UC7.6.Descrierea locurilor de muncă, cerinţe 

faţă de organizare şi amplasarea lor; 

UC7.7.Argumentarea calificării lucrătorilor  în  

secţiile de prelucrare primară, regimul de lucru; 

 

 

7.1. Destinaţia încăperilor de producere.Cerinţele de 

bază faţă de organizarea producerii în secţii. 

7.2.Organizarea producerii în secţia de prelucrare  a 

legumelor, amplasarea  secţiei. Utilajul mecanic şi 

nemecanic, amplasarea lui conform procesului 

tehnologic. Inventarul şi ustensivele secţiei. 

Calificarea lucrătorilor. 

7.3.Schema organizării procesului tehnologic în 

secţia Legume. Semipreparate: locurile de muncă şi 

operaţiile tehnologice şi echipamentele secţiei. 

7.4.Organizarea lucrului în secţia de prelucrare 

primară a cărnii şi peştelui.Amplasarea şi 

amenajarea secţiei. Liniile tehnologice în secţie. 

Organizarea sectoarelor de lucru. Utilajului în secţie, 

inventarul şi ustensivele folosite, marcarea şi 

păstrarea lor. 

7.5. Schema organizării procesului tehnologic în 

secţia Carne-peşte, locurile de muncă şi operaţiile 

tehnologice şi echipamentele secţiei. 

7.6.Calificarea lucrătorilor în secţia de prelucrare a 

cărnii şi peştelui.  

Tema nr.8. Organizarea lucrului în secţiile de fabricaţie. 

UC8.1 Stabilirea cerinţelor faţă de amplasarea şi 

amenajarea secţiilor de fabricaţie; 

UC8.2.Identificarea liniilor tehnologice de 

pregătire pentru fiecare secţie de finisare; 

UC8.3.Determinarea utilajului mecanic, 

nemecanic şi frigorific al secţiilor, inventarul şi 

ustensivele necesare, marcarea şi păstrarea lor; 

UC8.4 .Descrierea locurilor de muncă, cerinţe 

faţă de organizare şi amplasarea lor; 

8.1.Organizarea lucrului în secţia Bucate calde. 

Destinaţia secţiei, amplasarea şi regimul de lucru. 

Organizarea liniilor tehnologice. Echiparea şi dotarea 

secţiei cu utilaj, inventar şi ustensile.  

8.2 Organizarea locurilor de muncă pentru fiecare 

linie tehnologică în parte. Calificarea personalului de 

producere. 

8.3.Organizarea lucrului în secţia de Bucate reci. 

Destinaţia secţiei, amplasarea şi regimul de lucru. 

Organizarea liniilor tehnologice. Echiparea şi 

dotarea secţiei cu utilaj, inventar şi ustensile. 
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UC8.5.Argumentarea calificării personalului de 

producere, regimul de lucru a lor; 

UC8.6.Determinarea particularităţilor de 

organizare a lucrului secţiilor calde şi reci la 

întreprinderi cu capacităţi mici. 

 
 

8.4.Organizarea locurilor de muncă pentru fiecare 

linie tehnologică în parte. Calificarea personalului de 

producere. 

8.5. Organizarea lucrului în secţiile culinare. 

Destinaţia secţiei, amplasarea şi regimul de lucru. 

Tipurile secţiilor culinare. Organizarea sectoarelor 

de lucru. Organizarea locurilor de muncă. Dotarea 

secţiei cu utilaj, inventar şi ustensile. 

Tema nr.9. Organizarea lucrului în secţiile specializate. Secţiile  de patiserie şi cofetărie. 

UC9.1.Stabilirea cerinţelor faţă de amplasarea şi 

amenajarea secţiilor de specializate. 

UC9.2. Identificarea procesului tehnologic în 

încăperile secţiilor  specializate; 

UC9.3.Determinarea utilajului mecanic, 

nemecanic şi frigorific al secţiilor, inventarul şi 

ustensivele necesare, marcarea şi păstrarea lor; 

UC9.4. Descrierea locurilor de muncă, cerinţe 

faţă de organizare şi amplasarea lor; 

UC9.5. Argumentarea calificării personalului de 

producere, regimul de lucru a lor; 

 

 

9.1.Organizarea producerii în secţia Patiserie, 

amplasarea şi regimul de lucru. Organizarea 

procesului tehnologic al secţiei. Dotarea secţiei cu 

utilajul mecanic, nemecanic şi termic, amplasarea 

lui, inventarul şi ustensivele necesare. 

9.2. Organizarea locurilor de muncă a brutarilor şi 

calificarea lui. 

9.3.Organizarea producerii în secţia  Cofetărie. 

Destinaţia secţiei, cerinţe de amplasare,regimul de 

lucru. Organizarea procesului tehnologic al secţiei. 

Dotarea secţiei cu utilajul mecanic, nemecanic şi 

termic, inventarului şi ustensivele necesare. 

9.4. Organizarea locurilor de muncă a cofetarilor şi 

calificarea personalului.  

Tema nr. 10. Organizarea lucrului secţiilor anexe. 

UC.10.1. Stabilirea cerinţelor faţă de amplasarea 

şi amenajarea secţiilor anexe; 

UC10.2. Determinarea utilajului mecanic şi 

nemecanic al secţiilor, inventarul şi ustensivele 

necesare; 

UC10.3. Regimul sanitar  la secţiile anexe, 

dozarea substanțelor de curățire ; 

UC10.4. Determinarea particularităţilor de 

folosire a detergenţilor şi soluţiilor 

dezinfectante.  

UC10.5. Stabilirea cerinţelor de colectare şi 

utilizare a deşeurilor. 

10.1 Organizarea lucrului în spălătorul de veselă. 

Amplasarea şi regimul de lucru.  

10.2 Dotarea secţiei cu utilajul nemecanic, 

amplasarea lui, inventarul şi ustensivele necesare. 

10.3 Identificarea  regimului sanitar, folosirea 

substanţelor de curăţire, dozarea lor. Cerinţele de 

colectare şi utilizare a deşeurilor. 

10.4 Organizarea lucrului în spălătorul de vase de 

bucătărie. Amplasarea secţiei   

10.5 Dotarea secţiei cu utilajul nemecanic, 

amplasarea lui, inventarul şi ustensivele necesare. 

10.6 Stabilirea regimului de spălare a vaselor de 

bucătărie. 

Tema nr. 11. Organizarea lucrului în secţia de distribuire și secția de tăiere a pîinii. 

UC.11.1. Stabilirea cerinţelor faţă de amplasarea 

şi amenajarea liniilor de distribuire; 

UC.11.2.Identificarea echipamentelor ce  

formează  liniile de distribuire, utilajul şi 

inventarului necesar; 

UC.11.3. Determinarea formelor de autoservire 

şi tipurile de achitare la liniile de distribuire; 

UC.11.4.Caracterizarea  tipurilor  liniilor 

11.1. Amplasarea liniilor de distribuire în diverse 

unități de alimentație publică , cerinţele faţă de 

amenajarea lor 

11.2.Formele de autoservire în conformitatea cu 

specificul UAP şi tipurile de achitare  

11.3.Caracterizarea  liniilor mecanizate  

11.4.Organizarea locului de muncă la liniile de 

distribuire 
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mecanizate în unitățile de alimentație publică; 

UC.11.5. Identificarea procesului tehnologic în 

secţia de tăiere a pîinii. 

UC.11.6.  Argumentarea organizării locurilor de 

munca în secţia de tăiere a pîinii şi la liniile de 

distribuire, calificarea distribuitorilor. 

11.5 Amplasarea  secției de tăiere a pîinii, cerinţele 

faţă de amenajarea lor și dotarea lor 

 

Tema nr. 12. Controlul  asupra  activităţii  întreprinderilor de alimentaţie publică. 

UC12.1.  Identificarea  importanţei  petrecerii 

controlului la unități de alimentație publică; 

UC12.2. Definirea noţiunii de control la UAP; 

UC12.3. Caractarizarea  organelor de control. 

UC12.4. Descrierea particularităţilor de dirijare 

a calitatii produselor în alimentația publică 

UC12.5. Analizarea  petrecerii  triajului la 

unități de alimentație publică; 

UC12.6. Identificarea componenţei  comisiei de 

triaj, drepturile şi obligaţiunile ei. 

UC12.7. Stabilirea  ordinii de petrece a triajului, 

aprecierea calităţii bucatelor conform STAS-

urilor şi condiţiilor  tehnice; 

UC12.8. Analizarea  registrului  de triaj, 

îndeplinirea lui. 

12.1.Importanţa şi conţinutul controlului. 

12.2.Organele de control: de stat şi departamentar. 

12.3.Tipurile de control efectuat   la UAP. 

12.4.Particularităţile de dirijare a calităţii produselor 

în alimentația publică. 

12.5.Triajul produselor culinare. Componenţa 

comisiei. Ordinea de petrecere a triajului şi aprecierii 

calităţii bucatelor. 

12.6.Registrul de triaj şi ordinea de îndeplinire. 

12.7.Rolul sfatului culinar și condica de sugestii şi 

reclamaţii. 

 

 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt. 

 

Unităţile de învăţare 

Numărul de ore 

Total Contact direct Studiul 

individual Prelegeri Practică 

1 Conceptul şi importanţa unităţii de curs „Organizarea 

producerii” 

4 2 - 2 

2 Organizarea producerii  şi clasificarea  unităţilor de 

alimentaţie publică. 

8 4 - 4 

3 Aprovizionarea cu mărfuri şi materie prime a 

întreprinderilor şi unităţilor de alimentaţie publică 

8 4 2 2 

4 Planificarea operativă şi documentaţia tehnologică.   8 4 2 2 

5 Organizarea şi planificarea  procesului de producere 

la unităţile de alimentaţie  publică. 

6 2 2 2 

6 Organizarea muncii personalului de producere. 4 2 - 2 

7 Organizarea producerii în secţiile de prelucrare 

primară a materiei prime şi semipreparatelor. 

14 6 4 4 

8 Organizarea lucrului în secţiile de fabricaţie. 14 6 4 4 

9 Organizarea lucrului în secţiile specializate. Secţiile  

de patiserie şi cofetărie. 

6 2 2 2 
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10  Organizarea lucrului secţiilor anexe. 4 2 - 2 

11 Organizarea lucrului în secţia de distribuire și secția 

de tăiere a pîinii. 

6 2 2 2 

12 Controlul  asupra  activităţii  întreprinderilor de 

alimentaţie publică. 

8 4 2 2 

 Total 90 40 20 30 

 

 

 

 

VII. Studiul individual ghidat de profesor 

 

Materiile pentru studiul individual Produsele  de elaborat 
Modalităţile de 

evaluare 

Termenii de 

realizare 

1. Conceptul şi importanţa unităţii de curs „Organizarea producerii” 

1.1. Descrierea perspectivelor implementării 

programului tehnico –  ştiinţific în 

alimentaţia publică. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 1 

2. Organizarea producerii  şi clasificarea  unităţilor de alimentaţie publică. 

2.1. Reglamentarea tipurilor   unităţilor  de 

alimentaţie publică şi caracteristica lor.  

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 2 

2.2.Descrierea  principiilor  amplasării reţelei 

întreprinderilor de alimentaţie publică. 

 

Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 2 

3. Aprovizionarea cu mărfuri şi materie prime a întreprinderilor şi  

unităţilor de alimentaţie publică 

3.1.Recepționarea produselor alimentare 

conform calităţii şi cantităţii. Perfectarea 

documentelor în caz de  atestare a deficitului 

la recepţia produselor alimentare sau 

încălcării condiţiilor furnizării. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 3 

3.2.Recepționarea mărfurilor la UAP. 

Normele de dotare a întreprinderii cu utilaj, 

inventar, veselă, tacâmuri, lenjerie, 

îmbrăcăminte de lucru. Ordinea recepţionării 

utilajului, inventarului şi veselei. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 3 
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Materiile pentru studiul individual Produsele  de elaborat 
Modalităţile de 

evaluare 

Termenii de 

realizare 

3.3. Organizarea activităţii depozitelor. 

Caracteristica şi cerinţele faţă de ele. 

Regimul de păstrare a produselor. Eliberarea 

produselor din depozite. Inventarul şi 

instrumentele utilizate. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 3 

3.4. Caracterizarea ambalajelor și funcțiile 

lor.Criteriile de clasificare, marcarea şi 

circulaţia ambalajelor. Recepția ambalajelor 

şi exploatarea lor.      Instrumentele folosite 

la deschiderea ambalajelor. 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 3 

4. Planificarea operativă şi documentaţia tehnologică.   

4.1. Consecutivitatea aranjării a bucatelor în 

meniu. Cerinţele faţă de oformarea  şi 

prezentarea artistică a diferitor tipuri de 

meniului. 

4.2. Reglamentarea documentației 

tehnologice. Tipurile de rețitare a bucatelor 

şi produselor culinare, destinaţia și  

caracteristica lor.  

4.3. Analizarea fişele tehnologice, destinaţia 

lor, ordinea de întocmire şi oformare.  

4.4. Descrierea  tipurilor de preiscurante, 

destinaţia, utilizarea, oformarea lor.      

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 4 

5. Organizarea şi planificarea  procesului de producere la unităţile de alimentaţie publică. 

5.1. Stabilirea cerinţelor față de amplasarea 

şi legăturile interfuncţionale între  încăperile 

de producere.  

5.2. Caracterizarea normării muncii. 

Metodele de studiere şi măsurare a timpului 

de lucru: cronometrarea; fotografierea zilei 

de muncă; fotocronometrarea; observarea 

instantanee a timpului de muncă. 

5.3. Caracteristizarea productivităţii muncii 

la unitățile de alimentație publică. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 5 

6. Organizarea muncii personalului de producere. 

6.1. Descrierea  organigramei  personalului  

în unitățile de alimentație publică,  calitățile 

profesionale.   

6.2. Principalele atribuţii profesionale ale 

bucătarului  şi  şefului de producere. 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 6 
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Materiile pentru studiul individual Produsele  de elaborat 
Modalităţile de 

evaluare 

Termenii de 

realizare 

7. Organizarea producerii în secţiile de prelucrare primară a materiilor prime şi semipreparatelor. 

7.1. Descrierea organizării producerii 

centralizate a semifabricatelor din legume 

în secţiile specializate la combinatele de 

producere a semipreparatelor, liniile  de 

prelucrare,  sortimentul semipreparatelor. 

Folosirea raţională a deşeurilor. 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 7 

7.2.Distingerea  organizării  producerii în 

secţia  de prelucrare primară a Cărnii la 

întreprinderi de preparare a semifabricatelor 

(semipreparatele  fabricate,  procesul 

tehnologic de prelucrare a cărnii, schema 

tehnologică de preparare, păstrare şi 

transportare). Utilajul şi inventarul secţiei. 

Organizarea muncii în secţie. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 8  

7.3.Descrierea  organizării producerii  

semipreparatelor în secţia  Peşte  la 

întreprinderi de preparare a semifabricatelor  

(semipreparatele  fabricate,  procesul 

tehnologic de prelucrare a peştelui, schema 

tehnologică de preparare, păstrare şi 

transportare). Utilajul şi inventarul secţiei. 

Organizarea muncii în secţie. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 8 

7.4. Distingerea  organizării  producerii  

semipreparatelor  în secţia  de prelucrare a 

Păsărilor la întreprinderi de preparare a 

semifabricatelor (semipreparatelor preparate,  

procesul tehnologic de prelucrare a cărnii, 

schema tehnologică de preparare, păstrare şi 

transportara  semipreparatelor). Utilajul şi 

inventarul secţiei. Organizarea muncii în 

secţie. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 8 

7.5. Descrierea organizării producerii în 

secția de finisare a semipreparatelor. 

Destinaţia, amplasarea,  regimul de lucru al 

secției.  Sectoarele secţiei, cerinţele faţă de 

ele. Dotarea secţiei cu utilajul mecanic, 

nemecanic şi frigorific, amplasarea lui, 

inventarul şi ustensivele 

necesare.Organizarea locurilor de muncă. 

Calificarea personalului. 

 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 9 
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Materiile pentru studiul individual Produsele  de elaborat 
Modalităţile de 

evaluare 

Termenii de 

realizare 

8 .Organizarea lucrului în secţiile de fabricaţie. 

 8.1. Elaborarea schemei de  organizare a 

procesului tehnologic în secţia  Bucate calde, 

locurile de muncă şi operaţiile tehnologice şi 

echipamentele secţiei. 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 10 

8. Elaborarea schemei de  organizare a 

procesului tehnologic în secţia Bucate reci, 

locurile de muncă şi operaţiile tehnologice şi 

echipamentele secţiei. 

 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 10 

9 .Organizarea lucrului în secţiile specializate. Secţiile  de patiserie şi cofetărie. 

 

9.1 Elaborarea schemei de  organizare a 

procesului tehnologic în secţia  Cofetărie, 

locurile de muncă şi operaţiile tehnologice şi 

echipamentele secţiei. 

 

Portofoliul 

 

Prezentarea 

portofoliu 

 

Săptămâna 11 

10 .Organizarea lucrului secţiilor anexe. 

10.1.Schema organizării procesului 

tehnologic în secţia de spălare a veselei, 

locurile de muncă şi operaţiile tehnologice şi 

echipamentele secţiei. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 12 

11. Organizarea lucrului în secţia de distribuire și secția de tăiere a pâinii.. 

11.1. Caracterizarea   liniilor mecanizate în 

unități de alimentație publică 

11.2. Descrierea  lucrului în secţiile de tăiere 

a pâinii, amplasarea secției, utilajul şi 

inventarul utilizat. Micşorarea deşeurilor la 

tăierea pâinii, folosirea ei  raţională. 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 13 

12 .Controlul  asupra  activităţii  întreprinderilor de alimentaţie publică. 

12.1 Determinarea  rolului  sfatului culinar în 

îmbunătăţirea calităţii preparatelor culinare. 

12.2. Caracterizarea  triajului în masă. 

Condica de sugestii şi reclamaţii ca formă a 

controlului. 

12.3. Argumentarea  masurilor  faţă  de  

bucătarii ce încalcă regulile de preparare  şi 

dozarea a bucatelor; 

Portofoliul Prezentarea 

portofoliu 

Săptămâna 14 
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VIII. Lucrările practice recomandate 

Nr. 

d/o 

Unităţile de învăţare Lista lucrărilor practice Ore 

1. Aprovizionarea cu mărfuri şi materie 

prime a întreprinderilor şi unităţilor de 

alimentaţie publică 

Examinarea actelor legislative, ce atestă 

cantitatea şi calitatea mărfurilor recepţionate de 

la furnizor sau producător. 

Întocmirea actelor de necorespunderea a calităţii 

sau a neajunsului produselor alimentare. 

2 

2. Planificarea operativă şi documentaţia 

tehnologică.   

Elaborarea diversilor tipuri de meniu şi 

întocmirea planului meniu în corespundere cu 

sortimentul minim şi sezonul indicat. Calcularea 

materiei prime conform planului meniu. 

Completarea bonului de livrare pentru depozit. 

2 

3. Organizarea şi planificarea  procesului 

de producere la unităţile de 

alimentaţie publică. 

Organizarea raţională a procesului de producere  

planificarea sectoarelor şi secţiilor în diferite 

UAP. Calculul eficacitaţii timpului de lucru şi 

graficului – orar de prezentare la serviciu.  

2 

4. Organizarea producerii în secţiile de 

prelucrare primară a materiei prime şi 

semipreparatelor. 

Calculare şi alegerea utilajului mecanic şi 

nemecanic pentru secţiile de prelucrare primară 

şi amplasarea lui conform fluxului tehnologic.  

Calcularea numărului necesar de personal în 

secţiile de prelucrare primară. 

4 

5. Organizarea lucrului în secţiile de 

fabricaţie. 

Calcularea numărului necesar de personal în 

secţiile de fabricaţie.  

Calcularea şi alegerea cazanelor pentru fierberea 

bulionului, supelor, garniturilor conform 

planului meniu. 

4 

6. Organizarea lucrului în secţiile 

specializate. Secţiile  de patiserie şi 

cofetărie. 

Calcularea numărului necesar de personal în 

secţiile de patiserie şi cofetărie. 

Alegerea utilajului mecanic şi nemecanic şi 

amplasarea lui conform fluxului tehnologic. 

2 

7. Organizarea lucrului în secţia de 

distribuire. 

Distingerea liniilor de distribuire la 

întreprinderile cu acces liber şi întreprinderile cu 

acces limitat. Calculuul lungimii liniilor de 

distribuire în secţiile de finisare. 

2 

8. Controlul  asupra  activităţii  

întreprinderilor de alimentaţie publică. 

Întocmirea şi analiza actelor de control a calităţii 

bucatelor finite. Perfectarea rezultatelor, 

examinarea condicii de sugestii şi reclamaţii. 

2 

       În total  20 

IX. Sugestiile   metodologice 

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

influenţată de  tipurile de unităţi de alimentaţie publică şi trebuie să corespundă nivelului general de 

dezvoltare a comunităţii. 

Pentru desfăşurarea activităţii de alimentaţie publică în condiţiile moderne, unităţile de alimentaţie 

publică trebuie să asigure un grad sporit de competitivitate, care presupune organizarea producerii la un 
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nivel înalt, dotarea  unităţilor de alimentaţie cu utilaj tehnologic corespunzător profilului, care ar asigura 

realizarea proceselor şi procedeelor comerciale în conformitate cu cerinţele actuale referitor  la 

organizarea deservirii clienţilor în mod operativ şi calitativ.  

Procesul de producere la înterprinderile de alimentaţie publică cu ciclul de producere integral 

începe cu primirea produselor la depozit şi se încheie cu comercializarea bucatelor finite în sălile de 

comerţ. Principalele procese tehnologico-funcţionale sînt: pregătirea şi comercializarea bucatelor, iar cele 

suplimentare—depozitarea şi pastrarea produselor, dereticarea încăperilor, spălatul veselei, deservirea 

clienţilor, serviciile auxiliare acordate personalului, activităţile serviciilor tehnice. 

Unitatea de curs „Organizarea producerii” oferă posibilitatea parcurgerii treptate a conţinuturilor 

ocupaţionale, de la simplu la complex, în vederea obţinerii unei calificări profesionale la finele fiecărei 

etape de instruire pentru a asigura şansele de avansare profesională pe piaţa muncii a viitorilor specialişti. 

Caracterul unităţii de curs „Organizarea producerii” asigură receptivitate la schimbările de pe piaţa 

muncii şi flexibilitate în structurarea ofertelor de instruire pentru diverse categorii de beneficiari.  

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competenţe  necesare elevului. În procesul 

de instruire orientat spre formarea competenţelor profesionale la unitatea de curs „Organizarea 

producerii”, vor fi aplicate metodele de predare-învăţare ce asigură dezvoltarea şi consolidarea celor trei 

componente ale competenţelor: cunoştinţe, abilităţi şi atitudini. 

 Componenta cunoştinţe reprezintă înţelegerea teoretica sau practica a unor cunoştinţe din 

domeniul alimentaţiei publice pentru a face faţă cerinţelor unui loc de muncă,  care să-l ajute pe viitorul 

specialist la angajarea în câmpul muncii. 

 Componenta abilităţi va dezvolta capacităţi de exersare  pentru a îndeplini sarcini specifice locului 

de munca în cadrul unei unităţii de alimentaţie publică. Capacitatea de a organiza producerea, 

comercializarea şi organizarea consumului produselor culinare poate fi o abilitate atâta timp cât reuşeşte 

să-şi asigure un contingent stabil de consumatori. În acest caz, cele mai recomandate strategii au un 

caracter aplicativ şi formează la elevi abilităţi acţional - practice. 

 Componenta atitudini  orientează elevii spre succes, deschidere spre a învăţa, cooperare, 

responsabilitate, lidership, orientare spre munca în echipa. În acest scop, se vor aplica strategii care 

formează la elevi valori şi atitudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul de 

idei, simularea, problematizarea, etc. 

 Strategiile, metodele şi tehnicile utilizate în procesul de formare a competenţelor se vor realiza în 

cadrul unor forme de organizare a acţiunii didactice, cum ar fi: activităţi frontale, activităţi în grup şi 

activităţi individuale.  

 Aceste forme de activitate prezintă anumite valenţe formative: activitatea în grup contribuie la 

formarea competenţei de preparare, dezvoltând şi abilităţi de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare 
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de decizii etc., iar activitatea individuală dezvoltă abilităţi de acţiune independentă, autoinstruire, 

responsabilitate etc. 

 La alegerea strategiilor didactice se va ţine cont de următorii factori: scopurile şi obiectivele 

propuse; conţinuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregătire iniţială şi capacităţile elevilor, 

competenţele ce trebuie dezvoltate.  

Se recomandă utilizarea într-o cât mai mare măsură a învăţării centrate pe elev. În acest caz 

profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicând activ pe cel ce învaţă. Se vor 

promova metode activ – participative, centrate pe elev, care dezvoltă gândirea, încurajează participarea 

elevilor, dezvoltă creativitatea şi realizează o comunicare multidirecţională.  

  Avantajele învăţării centrate pe elev: 

 creşterea motivaţiei elevilor, deoarece aceştia sunt conştienţi că pot influenţa procesul de 

învăţare; 

 eficacitatea mai mare a învăţării şi a aplicării celor învăţate, deoarece aceste abordări 

folosesc învăţarea activă; 

 înţelegerea mai bună; 

 posibilitatea mai mare de includere – poate fi adoptată în funcţie de potenţialul fiecărui 

elev, ţinând cont de faptul că fiecare elev are o capacitate de a învăţa diferită şi un stil de 

învăţare diferit. 

 Profesorul va utiliza următoarele metode, procedee şi tehnici de predare-învăţare:  

 prelegerea, explicaţia, conversaţia euristică, dialogul;  

 observaţia (vizite la agenţi economici de profil);  

 munca independentă;  

 simularea (a diverselor situaţii întâlnite în activitatea şi viaţa reală);  

 jocul de rol (situaţii concrete legate de organizarea unităţilor comeciale); 

  exerciţiul, discuţiile în grup care stimulează critica;   

 învăţarea prin proiecte (elaborarea unor mini proiecte cu teme date şi o anumită structură sugerată 

de către cadrul didactic);  

 studiul de caz;  

 navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activităţilor în unităţile de comerţ; 

 studierea materialelor de specialitate (tipărituri, materiale pe suport electronic, materiale 

promoţionale, documente specifice, etc.); 

 În proiectarea didactică de lungă şi scurtă durată profesorul se va ghida de prezentul curriculum, 

atât la compartimentul competenţe, cât şi la conţinuturile recomandate. În corespundere cu cerinţele 

didactice, profesorul va planifica ore de sinteză şi evaluare, precum şi activităţi practice.  
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 Cadrul didactic va stabili coerenţa între competenţele specifice disciplinei, conţinuturi, activităţi 

de învăţare, resurse, mijloace şi tehnici de evaluare. De asemenea, în cadrul lecţiilor, profesorul va utiliza 

mijloace instrucţionale de tipul: Evocare, Realizarea sensului, Reflecţie, Extindere. 

Varietatea metodelor de predare-învăţare-evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei şi 

serveşte ca instrument de stimulare a interesului elevilor faţă de disciplină şi specialitate. Studiul 

individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de conţinut, propunându-le elevilor în 

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

fi discuţia, comunicarea reciprocă, prezentarea. 

 

 

Produsele  recomandate pentru măsurarea competenţei cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Unităţile  de învăţare Produsele  recomandate pentru măsurarea 

competenţei 

1 Conceptul şi importanţa unităţii de curs 

„Organizarea producerii” 

Harta noţională, brainstorming-ul, investigarea, 

harta conceptuală, problematizarea. 

2 Organizarea producerii  şi clasificarea  

unităţilor de alimentaţie publică. 

Harta noţională,   expunerea, argumentarea 

orală, argumentarea scrisă, referatul, investigaţia, 

harta conceptuală, brainstorming-ul, 

demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice. 

3 Aprovizionarea cu mărfuri şi materii prime a  

unităţilor de alimentaţie publică 

expunerea, studiul de caz, documente elaborate, 

informarea documentară, argumentarea orală, 

brainstorming-ul. 

4 Planificarea operativă şi documentaţia 

tehnologică.   

Proiectul, referatul,  investigaţia, studiul de caz, 

cercetarea, lucrarea practică, simularea, 

brainstorming-ul. 

5 Organizarea şi planificarea  procesului de 

producere la UAP 

Harta noţională, argumentare scrisă, 

argumentarea orală, rezumatul oral, rezumatul 

scris,  investigaţia, studiul de caz, cercetarea. 

6 Organizarea muncii personalului de 

producere. 

Creativitatea, brainstorming-ul, interviul de 

grup, proiectul elaborat, studiul de caz, cercetare, 

metoda ciorchinelui, asaltul de idei, harta 

conceptuală, simularea, investigaţia. 

7 Organizarea producerii în secţiile de 

prelucrare primară a materiei prime şi s/p. 

Demonstraţia, argumentarea scrisă, investigaţia, 

studiul de caz, cercetarea,  schema la calculator, 

proiectul, simularea, brainstorming-ul. 

8 Organizarea lucrului în secţiile de fabricaţie. 

 

Harta noţională, studiul de caz, cercetarea, 

demonstrarea, schema la calculator, proiectul, 

asaltul de idei,  simulare, brainstorming-ul. 

9 Organizarea lucrului în secţiile specializate. 

Secţiile de patiserie şi cofetărie. 

Jocul didactic, harta conceptuală, investigaţia, 

studiul de caz, proiectul, asaltul de idei,  

simulare 
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10  Organizarea lucrului secţiilor anexe. Harta noţională, studiul de caz, cercetarea, 

demonstrarea, schema la calculator, proiectul, 

asaltul de idei,  simulare, brainstorming-ul. 

11 Organizarea lucrului în secţia de distribuire. Harta noţională, argumentare scrisă, 

argumentarea orală, rezumatul oral, rezumatul 

scris,  investigaţia, studiul de caz, cercetarea 

12 Controlul  asupra  activităţii  întreprinderilor 

de alimentaţie publică. 

 

Expunerea, proiectul, referat, investigaţia, 

studiul de caz, lucrare practică, simularea,  jocul 

didactic, brainstorming-ul. 

 

 

 

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. Demonstraţia  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. 

4. Argumentare scrisă  Corespunderea formulărilor temei. 

 Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în corespundere 

cu tezele puse în discuţie. 

 Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse în 

discuţie. 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

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 
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discuţie. 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

 Utilizarea corectă şi adecvată a mijloacelor orale de exprimare 

(intonaţia, gesturile, vocabularul etc.). 

6. Proiectul elaborat  Validitatea proiectului - gradul în care acesta acoperă unitar şi 

coerent, logic şi argumentat tema propusă. 

 Completitudinea proiectului - felul în care au fost evidenţiate 

conexiunile şi perspectivele interdisciplinare ale temei, 

competenţele şi abilităţile de ordin teoretic şi practic şi maniera în 

care acestea servesc conţinutului ştiinţific. 

 Elaborarea şi structurarea proiectului - acurateţea, rigoarea şi 

coerenta demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, 

corectitudinea concluziilor. 

 Calitatea materialului folosit în realizarea proiectului, bogăţia şi 

varietatea surselor de informare, relevanţa şi actualitatea acestora, 

semnificaţia datelor colectate, ş.a. 

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

abordarea temei sau în 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 în 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 sunt 

clare şi evidente. 

 Angajamentul autorului, aptitudine critică corect evaluată şi 

transpusă. 

 Respectarea modalităţilor de enunţare a textului sursă: rezumatul 
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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 

studiului de caz.. 

 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. Investigaţia  Definirea şi înţelegerea problemei investigate. 

 Folosirea diverselor procedee pentru obţinerea datelor necesare. 

 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. 
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 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; 

 Dezvoltarea spiritului competitiv; 

 Dezvoltarea moralei şi a motivaţiei; 

 Dezvoltarea sentimentului responsabilităţii; 

 Întărirea cunoştinţelor şi competentelor proprii; 

 Creşterea gradului de înţelegere a subiectului de cercetare; 

 Dezvoltarea deprinderilor de analiză şi sinteză a noţiunilor 

însuşite; 

  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 adaptării înţelegerii si 

consolidării cunoştinţelor dobândite, verificării si corectării lor, 

precum si al însuşirii unor priceperi si deprinderi practice , 

aplicative, al cultivării dragostei pentru muncă 

 

 

 

X. Sugestiile  de evaluare a competenţelor profesionale 

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

elevii săi să-şi formeze o imagine corectă despre sine şi să-şi stabilească scopuri în viaţă (în carieră, 
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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 tipuir de evaluari: iniţială, formativă şi 

sumativă.  

 Activităţile de evaluare la unitatea de curs ”Organizarea producerii”  vor fi orientate spre 

motivarea elevilor şi obţinerea unui feedback 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  ”Organizarea producerii” este examen. 

 Pentru a eficientiza procesele 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.   

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

muncă: 

- organizarea şi clasificarea diferitor tipuri de unităţi de alimentaţie publică; 

- organizarea procesului de aprovizionare a unităţilor de alimentaţie publică  prin elaborarea graficelor 

de aprovizionare; 

- recepţionarea materiei prime şi mărfurilor după cantitate şi calitate, întocmirea documentelor; 
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- efectuarea planificării operative în diverse unităţi de alimentaţie publică; 

- elaborarea meniurilor diversificate pentru unităţi de alimentaţie publică; 

- direcţionarea principalelor fluxuri tehnologice a materiei prime şi semipreparatelor în corespundere cu 

procesele funcţionale la unităţi de  alimentaţie publică; 

- aranjarea utilajului tehnologic în conformitate cu fluxul tehnologic; 

- întocmirea documentaţiei tehnologice; 

- organizarea lucrului în secţiile de prelucrare primară şi de fabricaţie; 

- planificarea 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  cu privite  la desfăşurarea comercializării şi organizării consumului produselor culinare; 

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

- regulamentului cu privire la recepţionarea mărfurilor  conform cantităţii şi calităţii; 

- documentaţia normativ tehnică conform specificaţiilor propuse. 

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 

 Pentru a realiza cu succes formarea competenţelor ce trebuie formate şi dezvoltate în cadrul 

disciplinei ”Organizarea producerii”, trebuie asigurat un mediu de învăţare autentic, relevant şi centrat pe 

elev. Sala de curs va fi dotată cu mobilier şcolar, tablă interactivă sau proiector multimedia şi să aibă 

condiţii ergonomice adecvate.  
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

1.  Аносов М.М., Кучер Л.С., Лифанов Р.Ф. 

Организация производства на 

предприятиях общественного питания.-М.: 

Экономика, 1986. –224с. 

Biblioteca CNC al ASEM, 

CCM 

pe fiecare bancă 

2.  Беляев М.И. и др. Организация 

производства и обслуживания в 

общественном питании. –М.: Экономика, 

1986. –230с. 

Biblioteca CNC al ASEM, 

CCM 

pe fiecare bancă 

3.  Brumar C., Pascali E., Turism şi alimentaţie-

Bucureşti, Editura  Didactică şi Pedagogică, 

2011. 

Biblioteca CNC al ASEM, 

CCM 

pe fiecare bancă 

4.  Coman Gh., Gh.Bujoreanu .Organizarea, 

planificarea și conducerea U.A.P.  –Bucureşti: 

Editura Didactică şi Pedagogică, 1980. –429p 

Biblioteca CNC al ASEM, 

CCM 
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Aviz 

 

la Curriculumul disciplinar “Organizarea producerii”, 

 pentru formarea profesională a agenţilor comerciali în învăţământul mediu de specialitate din Republica 

Moldova 

 

1. Specificul curriculum-ului disciplinar corespunde tuturor rigorilor curriculum-ului modernizat. 

Este flexibil, deschis, multifuncţional şi proiectat pe competenţe. 

2. Competenţele specifice ale Curricum-ului disciplinar şi care servesc drept reper pentru 

organizarea întregului proces didactic sunt formulate în felul următor: 

 Studierea  conceptelor, noţiunilor, funcţiilor  proceselor tehnologice comerciale. 

 Reflectarea etapelor de dezvoltare a comerţului cu amănuntul. 

 Organizarea şi tehnologia realizării procesului de recepţionare a mărfurilor în magazine. 

 Perfectarea documentelor ce atestă cantitatea şi calitatea mărfurilor. 

 Caracteristica unităţilor comerciale cu amănuntul. 

 Alegerea amplasamentului potenţial al unui punct de vânzare în funcţie de următoarele grupe 

de criterii: caracteristici socio – demografice şi economice. 

 Evaluarea componentelor designului exterior şi interior al suprafeţei comerciale. 

 Organizarea spaţiului de vânzare. 

  Dispunerea sistemelor de amenajare în sala comercială. 

  Repartizarea fluxurilor de circulaţie 

  Dimensionarea şi orientarea căilor de circulaţie. 

  Implantarea  raioanelor în sala comercială. 

  Formarea sortimentului de mărfuri în unităţile de comerţ cu amănuntul. 

  Determinarea metodelor şi tehnicilor de vânzare utilizate în comerţul modern. 

3. Implementarea şi realizarea reformelor actuale ale învăţământului Republicii Moldova.  

Curriculumul modernizat este proiectat pe competenţele : educaţia centrată pe cel care învaţă, 

valorificarea cadrului de învăţare şi gândire ERRE (evocare, realizarea sensului, reflecţie, 

extindere), modernizarea evaluării în sensul evaluării competenţelor specifice, integrarea teoriei 

cu practică, orientarea spre finalităţi de învăţare, perspectiva integrării profesionale. 

4. Structura curriculum-ului în module.  

Modulele de instruire sunt: 

 Tehnologia comercială  

 Organizarea şi tehnologia aprovizionării unităţilor comerciale  

 Organizarea proceselor comercial - tehnologice în unităţile de comerţ cu amănuntul  

 Organizarea comerţului cu amănuntul  

 Amplasarea unităţilor de comerţ cu amănuntul  

 Designul punctelor de vânzare  

 Organizarea spaţiilor de vânzare 

 Formele de vânzare 

 Tehnologia sortimentului de mărfuri. 

5. Concluzie  

   În concluzie, afirmăm ca acest curriculum este unul valoros pentru practica educaţională şi se 

recomandă pentru a fi valorificată de către alţi factori educaţionali din învăţământul mediu de 

specialitate, şi corespunde cerinţelor faţă de astfel de acte normative. 

 

 

Agent economic                                                                                           ____________________ 

                                                                                                                           (numele, prenumele) 
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Aviz 

la Curriculumul disciplinar “Organizarea producerii”,  pentru formarea profesională a agenţilor 

comerciali în învăţământul mediu de specialitate din Republica Moldova 

 

1. Structura curriculum-ului – toate compartimentele prevăzute de actele normative în vigoare 

(conform cuprinsului). Învăţămîntul actual este determinat de noi premise economice şi 

instructive, pentru a răspunde necesităţilor europene printr-o educaţie de calitate. 

2. Rolul curriculum-ului în pregătirea viitorilor specialişti în domeniul comerţului a fost elaborat de 

Nicolai Svetlana şi Dumbrava Dorina, sub îndrumarea ME în cadrul proiectului „Îmbunătăţirea 

calităţii învăţămîntului vocaţional/tehnic din RM în domeniul Tehnologiei Informaţiei şi 

Comunicaţiilor”, finanţat de Agenţia „Austrian Development Cooperation”, cu durata studiilor de 

patru ani. 

3. Specifică acestui curriculum îi este adresarea către cadrele didactice de specialitate, în scopul 

informării adecvate despre conceptul didactic al disciplinei, despre sistemul de competenţe pe care 

trebuie sa-l formeze/dezvolte viitorul specialist calificat, prin conştientizarea rolului formativ al 

valorilor profesionale în procesul de educaţie a personalităţii tinerelor. Profesorii, ca beneficiari 

direcţi ai acestui component curricular, sunt consultaţi, prin oferirea de informaţii şi variante 

didactice orientative, despre modul de organizare a procesului educaţional la module, pe relaţia 

pedagogică – proiectare – predare – învăţare – evaluare, valorificând eficient resursele curriculare, 

în scopul dobândirii de performanţe în pregătirea profesională, a atingerii finalităţilor 

educaţionale. 

Curriculumul disciplinar pentru specialitatea dată asigură repere pentru:  

 centrarea procesului educaţional de formare de competenţe;  

 desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva formării axate pe finalităţi de 

instruire; 

 proiectarea programelor didactice; 

 elaborarea materialelor de instruire, ghidurilor de performanţă, instrumentelor de 

evaluare a competenţelor profesionale. 

Proiectarea fiind axată pe realizarea obiectivelor majore ale învăţământului vocaţional-tehnic 

urmărind asigurarea premiselor pentru angajarea pe termen lung a absolvenţilor prin: 

 dezvoltarea acelor competenţe cheie, care sunt necesare pentru integrarea socio-

profesională a absolvenţilor 

 dobândirea competenţelor generale pe domeniu, care sporesc angajabilitatea unui 

absolvent şi-i asigură flexibilitatea pe piaţa muncii în cadrul unei arii ocupaţionale 

 dobândirea competenţelor specific meseriei, care sunt necesare pentru adaptarea 

continua la cerinţele angajatorilor, potrivit dinamicii pieţei muncii. 

4. Scopul principal al curriculumului constă în (formarea competenţelor, deprinderilor, abilităţilor 

practice de creare, instalare, întreţinere preventive.) 

5. Concluzie: 

În concluzie, afirmăm ca acest curriculum corespunde cerinţelor înaintate faţă de acest gen de 

documente normative şi se recomandă pentru implementare în instituţiile de învăţământ din RM. 

 

 

Agent economic                                                                                           ____________________ 

                                                                                                                           (numele, prenumele) 

 


