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I. Preliminarii
In conformitate cu schimbirile sociale actuale, cu progresul stiintific din diverse domenii,

piata muncii defineste orientari conceptuale noi in sistemul de Invatdmant profesional tehnic.
Contextul formarii si integrarii socio- profesionale demonstreaza necesitatea conceptului pregatirii
profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor cu abordarea modulara.
Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic, prin orientarea unor
schimbari majore in conceptualizarea celor 3 ipoteze ale procesului: predare— invatare-
evaluare.Curriculumul modular ,,Gastronomia nationala si internationala” este un document
normativ-reglator, care specifica finalitatile de invatare si descrie conditiile de formare a
competentelor profesionale in specialitatea 72120 ,,Tehnologia produselor alimentatiei publice” cu
calificarea 311944 ,, Tehnolog in alimentatia publica” cu durata de 4 ani. Formarea profesionala a
specialistului asigura nivelul 4 de calificare, prezentat in cadrul National al Calificarilor din
Republica Moldova.

Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumului sunt:

act normativ al procesului de predare/ invatare/ evaluare si certificare n contextul unei

pedagogii axate pe competente;

— reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea 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 in contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competentei
profesionale specifice in raport cu particularitatile individuale ale acestuia in calitate de
subiect al procesului educational, ofera fiecarui elev posibilitatea de a-si realiza potentialul
propriu in cunoastere, socializare si dezvolta experiente individuale incluzandu-i in

activitatea de instruire activa.
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Atét nivelul de calificare cat si specificul activitatii profesionale, esenta careia consta in
rezolvarea sarcinilor prin indeplinirea lucrarilor in complexitatea sa, evidentiind necesitatea
detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul instruirii
garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul 1n cauza:

F.01.0.010 Tehnologii generale in industria alimentara

F.02.0.011 Bazele tehnologiei generale

F.03.0.012 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitétile de alimentatie publica

F.03.0.013 Utilaje 1n unitatile de alimentatie publica

S.04.0. 018 Tehnologie culinara I

S.05.0. 019 Tehnologie culinara I1

S.06.0.020 Tehnologia produselor culinare de baza |

S.06.0.021 Tehnologia produselor culinare de baza I1

S.06.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie

Il Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Activitatea alimentatiei publice se axeaza pe ideea de a satisface nevoile
consumatorului, specificul fiind orientat spre pregatirea profesionala a elevilor in procesul de
predare/invitare/evaluare prin acumularea abilitatilor si aptitudinilor de insusire si utilizare a
proceselor tehnologice de preparare a bucatelor, aptitudini in efectuarea calculelor
tehnologice, in respectarea cerintelor sanitaro-igienice in procesul de preparare, pastrare si
realizare.

Studierea acestui modul va contribui la formarea si dezvoltarea de competente
profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

- cunostinte de baza, principii, procese si concepte generale din domeniul alimentatiei
publice, ce cuprinde totalitatea proceselor tehnologice necesare obtinerii preparatelor
culinare;

- abilitati cognitive si practice necesare pentru selectarea si calcularea materiei prime,
prepararea semipreparatelor si preparatelor culinare, deservirea consumatorilor,
imbunatatirea calitatii produselor si a conditiilor sanitaro — igienice de prelucrare a

acestora;
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- asumarea responsabilitatii pentru organizarea locului 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 prepararea preparatelor culinare si
realizarea n unitatile de alimentatie publica. De asemenea, ele vor fi de un real folos
in activitatea profesionald a tehnicianului tehnolog, in special, n activitatile cerute la

locul de munca in cadrul unitatilor de alimentasie publica.

11 Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale
specifice:
CS1.0Organizarea eficienta a procesului si locului de munca
CS2.Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente
CS3.Efectuarea cu profesionalism a proceselor tehnologice de preparare a preparatelor
culinare din bucataria nationala si cea internationala
CS4.Respectarea cadrului legal si normativ reglator de referintd in procesul de realizare a
abilitétilor profesionale
CS5. Asigurarea conditiilor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si
pastrare a productiei culinare
CS6.Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii proprii si a
consumatorilor
CS7.Descrierea operatiilor tehnologice de preparare a diverselor grupe de
preparate culinare din bucataria nationala si cea internationala
CS8. Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului
CS9.Intocmirea documentelor specifice domeniului alimentatiei publice
CS10.Efectuarea functiilor specifice la nivelul unitatii economice, stabilirea prioritatilor

zilnice in corelatie cu indicatiile primite din surse autorizate.
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IV Administrarea modulului

Semestrul | Numirul de ore Modalitate de | Numirul
Total | Contact direct Studiul evaluare de credite
Prelegeri | Practica | Laborator | individual
VII 210 51 12 42 Examen de 7
promovare

V Unitatile de invitare

Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

1. Importanta modulului Gastronomia nationala si internationala

UC1.Determinarea (1.1 Aspecte conceptuale a modulului

importantei
modulului si
conexiunii cu
disciplinele de

profil

Gastronomia nationala si

internationala.

1.2 Rolul si continutul modulului.

Al. Argumentarea importantei
gastronomiei nationale si
internationale;

A2. Identificarea domeniilor de
studii al cursului;

A3. Stabilirea conexiunilor

cursului cu alte discipline.

2. Prepararea supelor din bucitiria nationala

UC2.Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare si
servire a supelor
din bucataria

Moldoveneasca

Particularitatile de preparare a
supelor in bucataria moldoveneasca.
Procesul tehnologic de preparare a
borsului acru din tarate.

Procesul tehnologic de preparare a
zamei cu gaind. Sortimentul,
caracteristici.

Procesul tehnologic de preparare a
ciorbelor din bucataria
moldoveneasca. Sortimentul,
caracteristici.

Procesul tehnologic de preparare a

A.1 Argumentarea particularitatilor
de preparare a supelor in bucataria
moldoveneasca;

A.2 ldentificarea sortimentului de
supe din bucataria moldoveneasci;
A.3 Explicarea procesului
tehnologic de preparare a zamei de
gdina cu taitei de casa, borsului
acru, bulionului de pasare, ciorbei
cu fasole, ciorbei delicioase, ciorbei
apetisante, borsului scazut;

A.4 Descrierea regulilor de servire
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

borsurilor moldovenesti.
Sortimentul, caracteristici.

6. Vesela specifica pentru prezentarea
supelor in bucataria moldoveneasca.

7. Modificarile ce au loc la prepararea
supelor din bucataria
moldoveneasca.

8. Reguli de servire, cerinte fata de

calitate, durata pastrarii.

a zamei de gaina cu taitei de casa,
borsului acru, bulionului de pasare,
ciorbei cu fasole, ciorbei
delicioase, ciorbei apetisante,
borsului scazut;

A.5 Aprecierea calitatii supelor din
bucataria moldoveneasca conform
indicilor de calitate;

A.6 Respectarea cerintelor de
calitate si termenului de pastrare a
supelor din bucataria

moldoveneasca.

3. Prepararea sosurilor din bucataria nationala

UC3.Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
sosurilor din
bucataria

moldoveneasca

1. Particularitatile de preparare a
sosurilor in bucétaria
moldoveneasca.

2. Procesul tehnologic de preparare a
varietatilor de sosuri in bucataria
moldoveneasca.

3. Destinatia culinard a sosurilor si
asocierea acestora cu preparate
culinare, caracteristici de calitate,
durata pastrarii.

4. Vesela specifica pentru prezentarea
sosurilor in bucataria
moldoveneasca.

5. Modificarile ce au loc la prepararea
sosurilor din bucataria

moldoveneasca.

6. Reguli de servire, cerinte fata de

A.1 Argumentarea rolului sosurilor
din bucataria moldoveneasca in
alimentatie;

A.2 Clasificarea sosurilor
moldovenesti;

A.3 Explicarea principiilor de
asociere a sosurilor cu preparatele
culinare;

A.5 Asigurarea consecutivitatii
operatiilor de preparare a sosurilor

mujdei, de vin cu nuci;

A.6 Respectarea cerintelor fata de

calitate i durata pastrarii.
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Competentele
profesionale de
baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

calitate, durata pastrarii.

4. Bucatele si garniturile din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase din

bucataria
nationala

UC4.Efectuarea
procesului
tehnologic de
preparare a
bucatelor si
garniturilor din
legume, ciuperci,
crupe, paste
fainoase,
leguminoase din
bucataria

moldoveneasca

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci din bucatdria
moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si garniturilor din crupe
din bucataria moldoveneasca.
Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si garniturilor din
leguminoase din bucataria
moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si garniturilor din paste
fainoase din bucataria
moldoveneasca.

Vesela specifica pentru prezentarea
bucatelor si garniturilor din legume,
ciuperci, crupe, paste fainoase,
leguminoase din bucétaria
moldoveneasca.

Modificarile ce au loc la prepararea
bucatelor si garniturilor din legume,
ciuperci, crupe, paste fainoase,
leguminoase din bucataria

moldoveneasca.

7. Reguli de servire, cerinte fatd de

calitate,durata pastrarii.

A.1 Identificarea particularitatilor
de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume, ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase
din bucataria moldoveneasci;
A.2 Selectarea materiei prime la
prepararea bucatelor si garniturilor
din legume, ciuperci, crupe, paste
fainoase, leguminoase din bucataria
moldoveneasca;
A.3 Respectarea consecutivitatii
operatiilor de preparare a bucatelor
si garniturilor din legume, ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase
din bucataria moldoveneasca ;
A.4 Asigurarea respectarii regulilor
de preparare bucatelor si garniturilor
din legume, ciuperci, crupe, paste
fainoase, leguminoase din bucataria
moldoveneasca;
A.7 Monitorizarea respectarii de
catre bucatari a cerintelor fata de
calitate si durata pastrarii bucatelor
si garniturilor din legume, ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase
din bucataria moldoveneasca;

A8. Respectarea normelor sanitaro-
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Competentele
profesionale de
baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca la realizarea
proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor si garniturilor
din

legume si ciuperci, crupe, paste
fainoase, leguminoase din bucataria
moldoveneasca;

A9. Aprecierea indicilor de calitate a
bucatelor si garniturilor din legume
si ciuperci, crupe, paste fainoase,
leguminoase din bucataria
moldoveneasca;

A10. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului de bucate si
garnituri din legume si ciuperci
crupe, paste fainoase, leguminoase
din bucataria moldoveneasca n

vederea servirii.

5. Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci din bucitaria nationala

UC5. Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
bucatelor din oua
si branza de vaci in
bucataria

moldoveneasca.

7. Procesul tehnologic de preparare a

bucatelor din oud din bucitaria

moldoveneasca.

8. Procesul tehnologic de preparare a

bucatelor din branza de vaci din

bucataria moldoveneasca.

9. Vesela specificad pentru prezentarea

bucatelor din oud si branza de vaci

Tn bucatiria moldoveneasca.

10. Modificarile ce au loc la prepararea

Al. Determinarea cantitativa (masa,
volum) a ingredientelor conform
documentatiei normative,

necesare pregatirii bucatelor din oua
si branza de vaci;

A2. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din oua;

A3. Selectarea materiilor prime de

baza si auxiliare necesare pregatirii
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

bucatelor si din oua si branza de

vaci In bucataria moldoveneasca.
11. Reguli de servire, cerinte fata de

calitate, durata pastrarii.

bucatelor din branza de vaci;

A3. Utilizarea vaselor, ustensilelor si
a echipamentelor tehnologice
necesare pregatirii bucatelor din oua
si branza de vaci;

A4. Respectarea normelor sanitaro -
igienice si cerintelor de securitate si
sanatate Tn munca la realizarea
proceselor tehnologice, specifice
prepararii bucatelor din oua si
branza

de vaci;

Ab. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din oua;

A 6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din branza de vaci;

AT. Aprecierea calitatii bucatelor
din oua si branza de vaci conform
indicilor organoleptici;

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a
sortimentului de bucate din oua si

branza de vaci n vederea servirii.

6. Prepararea bucatelor din peste din bucitiria nationala

UC 6.Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a

bucatelor din peste

1. Procesul tehnologic de preparare a

bucatelor din peste din bucataria

moldoveneasca.

2. Sortimentul, caracteristica,

Al. Descrierea sortimentului si
caracteristica bucatelor din peste

din bucataria moldoveneasca;

A2. Selectarea garniturilor si
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Competentele
profesionale de

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

baza
din bucataria aprecierea calitatii si prezentarea sosurilor pentru bucatele din peste
moldoveneasca preparatului gata. din bucataria moldoveneasca;.

Reguli de etica si estetica la servirea
preparatelor.

Vesela specifica pentru prezentarea
supelor in bucatdria moldoveneasca.
Modificarile ce au loc la prepararea
din peste din bucataria

Moldoveneasca.

. Reguli de servire, cerinte fata de

calitate,durata pastrarii.

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii bucatelor din
peste din bucataria moldoveneasca;
A4, Selectarea si utilizarea vaselor,
ustensilelor si a echipamentelor
tehnologice necesare pregatirii
bucatelor din peste;

Ab5. Respectarea normelor
sanitaro-igienice si cerintelor
securitatii si sanatatii Tn munca n
procesul tehnologic de preparare a

bucatelor din peste;

A6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din peste din

bucataria moldoveneasca;

A7. Aprecierea calitatii
bucatelor de peste conform
indicilor organoleptici.

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a bucatelor din peste
n vederea servirii;

A9. Respectarea normelor
sanitaro-igienice si cerintelor
securitatii si sanatatii Tn munca
n procesul tehnologic de
preparare a bucatelor din

peste;
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Competentele
profesionale de
baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

7. Prepararea bucatelor din carne din bucitéiria nationala

UC 7.Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
bucatelor din
carne din
bucataria

moldoveneasca

1.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne fiarta, prajita,
inabusita si coapta din bucataria
moldoveneasca.

Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitd{ii si prezentarea
preparatului gata.

Reguli de etica si estetica la
servirea preparatelor.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne tocata din
bucataria moldoveneasca.
Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitafii si prezentarea
preparatului gata.

Reguli de etica si estetica la servirea
preparatelor.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din pasare din bucataria
moldoveneasca.

Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitatii si prezentarea

preparatului gata.

Al. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei
normative, necesare pregatirii
bucatelor din

carne din bucataria
moldoveneasca;

A2. Selectarea materiilor prime
de baza si auxiliare necesare
pregatirii bucatelor din carne;
A3. Utilizarea vaselor,
ustensilelor si a

echipamentelor tehnologice
necesare pregatirii bucatelor din
carne;

A4. Asocierea garniturilor si
sosurilor in vederea prepararii si
servirii bucatelor din carne si
carne de pasare;

Ab5. Respectarea normelor
sanitaro-igienice si cerintelor de
securitate si sanatate in munca in
procesul de preparare a bucatelor
din carne si carne de pasare;

Ab6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din

carne si carne de pasare din
bucataria moldoveneasca;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

din carne si carne de pasare, n
baza indicilor organoleptici;

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului de bucate
din carne n vederea servirii;

A9. Respectarea normelor
sanitaro-igienice si cerintelor
securitatii si sanatatii Tn munca n
procesul tehnologic de preparare
a bucatelor din

carne si carne de pasare.

8. Prepararea bucatelor si gustarilor reci si cal

de din bucitairia nationala

UC 8.Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
bucatelor si
gustdrilor reci si
calde din bucataria

moldoveneasca

1.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si bucatelor si gustarilor
reci din bucataria moldoveneasca.
Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor si gustarilor calde din
bucataria moldoveneasca.
Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitatii si prezentarea
preparatului gata.

Reguli de etica si estetica la servirea

preparatelor.

Al. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii bucatelor si
gustarilor reci si calde din
bucataria moldoveneasca;

A2. Prelucrarea materiilor prime
de baza si auxiliare necesare
prepararii bucatelor si gustarilor
reci si calde din bucataria
moldoveneasca, respectand
normele sanitaro-igienice;

A3. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca in procesul de
preparare a bucatelor si gustarilor
reci si calde din bucataria

moldoveneasca;
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

A4. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor si gustarilor reci si calde
din bucataria moldoveneasca;

A5. Aprecierea calitatii bucatelor si
gustdrilor reci si calde din
bucataria moldoveneasca in baza
indicilor organoleptici;

AB. Selectarea sortimentului de
dresuri si sosuri n vederea
pregatirii si servirii bucatelor si
gustarilor reci si calde din
bucataria moldoveneasca;

AT. Asigurarea conditiilor de
pastrare a bucatelor si gustarilor
reci si calde din bucataria

moldoveneasca.

9. Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor

din bucitaria nationala

UC 9.Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
bucatelor dulci si a
bauturilor din
bucataria

moldoveneasca

1.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor dulci din bucataria
moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a
bauturilor din bucataria
moldoveneasca.

Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitatii i prezentarea
preparatelor gata.

Reguli de etici si estetica la

servirea preparatelor.

Al. Aprecierea calitatii materiei
prime;

A2. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor dulci si a bauturilor;

A3. Selectarea si utilizarea vaselor,
ustensilelor si a echipamentelor
tehnologice necesare pregatirii
bucatelor dulci si a bauturilor;

A4. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,

necesare prepararirii bucatelor
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Competentele
profesionale de
baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

dulci si a bauturilor;

Ab5. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca in realizarea
proceselor tehnologice de
preparare a bucatelor dulci si a
bauturilor;

A6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice pregatirii
bucatelor dulci si bauturilor pentru
servire;

AT7. Selectarea sortimentului de
sosuri si produse de garnisire
pentru servirea bucatelor dulci;
A8. Aprecierea calitatii bucatelor
dulci conform indicilor
organoleptici;

AQ9. Asigurarea conditiilor de
pastrare a

sortimentului de bucate dulci si a

bauturilor Tn vederea servirii.

10. Prepararea articolelor de patiserie din bucataria nationala

uUC 10.

Realizarea
procesului
tehnologic de
preparare a
produselor din
aluat din
bucataria

moldoveneasca

1.

Clasificarea aluaturilor folosite
pentru prepararea produselor

culinare din aluat din bucataria
moldoveneasca.
Clasificarea aluatului pentru
placinte: dospit si nedospit. Procesul
tehnologic de preparare a aluatului

dospit pentru placinte.

Al. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii produselor din
aluat;

A2. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
produselor din aluat;

A3. Utilizarea vaselor, ustensilelor
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Competentele
profesionale de
baza

Unititile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

Sortimentul si caracteristica
umpluturilor si ingredientelor
folosite pentru prepararea
placintelor.

Procesul tehnologic de preparare a
aluatului nedospit pentru placinte.
Sortimentul si caracteristica
articolelor culinare din aluat
nedospit pentru placinte conform
tratamentului termic.

Clasificarea articolelor din aluat
ntins pentru invirtite.

Procesul tehnologic de preparare a

aluatului intins.

si a echipamentelor tehnologice
necesare pregatirii produselor din
aluat;

A4. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca n procesul de
preparare a produselor din aluat;
Ab5. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
aluaturilor;

A6. Aprecierea calitatatii
aluaturilor conform indicilor
organoleptici;

AT. Realizarea proceselor
tehnologice pentru prepararea
umpluturilor;

A8. Aprecierea calitatatii
umpluturilor conform indicilor
organoleptici;

AQ9. Asigurarea conditiilor de
pastrare a produselor din aluat in
vederea servirii;

A10. Prezentarea produselor din

aluat pentru servire.

11. Particularititile bucitiriei din Europa de Sud

UC11. Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala
a Europei de Sud

Particularitatile prepararii
preparatelor nationale italiene,
spaniole si portugheze.
Caracteristica materiei prime
utilizate in bucataria italiana,

spaniola si portugheza.

Al. Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
(italieni, spanioli si portughezi);
A2. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor

conform documentatiei normative,
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale Europei de
Sud.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire.

Regimul alimentar a consumatorilor
din Italia, Spania,Turcia si

Portugalia.

necesare pregatirii preparatelor din
bucataria bucataria italiana,
spaniola si portugheza,

A3. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
preparatelor din bucataria italiana,
spaniola si portugheza;

A4. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca la prepararea
bucatelor din bucataria bucataria
italiand, spaniola si portugheza;
Ab. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucataria bucataria
italiand, spaniola si portugheza;
AB. Aprecierea calitatii
preparatelor culinare din bucataria
nationald a Europei de Sud
conform indicilor organoleptici;
AT. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor
din bucataria italiana, spaniola si

portugheza Tn vederea servirii.

12. Particularitatile bucitiriei din Europa de Vest

UC12.Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala
a Europei de Vest

Particularitatile prepararii
preparatelor nationale franceze,
olandeze si germane.
Caracteristica materiei prime
utilizate In bucataria franceza,

olandeza, si germana.

Al. Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
(francez, olandez si german);

A2. Caracterizarea bucatariei
franceze, olandeze, germane;

A3. Determinarea cantitativa
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale Europei de
Sud.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire.

Regimul alimentar a consumatorilor
din Franta, Olanda s1 Germania.

(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria franceza, olandeza si
germana;

A4. Selectarea materiilor prime de
baza s1 auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria franceza,
olandeza, si germana;

Ab5. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sandtatii in munca la prepararea
bucatelor din bucataria franceza,
olandeza, si germana;

AB. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucataria franceza,
olandeza, si germana;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
din bucataria franceza, olandeza, si
germana conform indicilor
organoleptici;

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor
din bucataria franceza, olandeza, si

germana n vederea servirii.

13. Particularitatile bucitiriei a tarilor Scandinave

UC13.
Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a

Particularitatile prepararii
preparatelor nationale norvegiene,
suedeze, finlandeze si din

Danemarca.

Al. Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
(norvegiene, suedeze, finlandeze si

din Danemarca);
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

bucatelor din
bucataria nationala
a tarilor
Scandinave

2. Caracteristica materiei prime
utilizate
in bucataria norvegiana, suedeza,
finlandeza si danemarca.

3. Metode de tratament culinar utilizate
la prepararea bucatelor din bucatariile
nationale ale tarilor Scandinave.

4. Sortimente specifice, tehnici de

preparare si servire a preparatelor din

bucatariile norvegianad, suedeza,

finlandeza si danemarca .

5. Regimul alimentar a consumatorilor

din Norvegia, Suedia, Finlanda,

Danemarca.

A2. Caracterizarea bucatariei
norvegiene, suedeze, finlandeze si
din Danemarca;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria norvegiana, suedeza,
finlandeza si din Danemarca;

A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria norvegiana,
suedeza, finlandeza si din
Danemarca,;

Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii in munca la prepararea
bucatelor din bucataria norvegiana,
suedeza, finlandeza si din
Danemarca;

A6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din norvegiana, suedeza,
finlandeza si din Danemarca;

AT. Aprecierea calitatii bucatelor
din bucataria norvegiana, suedeza,
finlandeza si din Danemarca
conform indicilor organoleptici;
A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor
din bucataria norvegiana, suedeza,

finlandeza si din Danemarca in
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Competentele
profesionale de

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

baza
vederea servirii.
14. Particularitatile bucitiriei din Europa de Est
UCi4. Particularitatile prepararii Al. Diferentierea particularitatilor
Realizarea preparatelor nationale. de alimentare la diferite popoare
proceselor Caracteristica materiei prime din Europa de Est;

tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala

a Europei de Est

utilizate n bucataria nationala din
Europa de Est.

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din
Europa de Est.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor
din bucatariile Europei de Est .
Regimul de alimentare a

consumatorilor din Polonia.

A2. Caracterizarea bucatariilor din
Europa de Est;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria poloneza,

A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria poloneza;
Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitagii si
sanatatii in munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile
Europei de Est;

AB. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucatariile Europei
de Est;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
din bucataria poloneza conform
indicilor organoleptici;

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor

din bucataria poloneza.
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Competentele
profesionale de

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

baza
15. Particularitatile bucitiriei din Europa Centrala
UC15. Particularitatile prepararii Al. Diferentierea particularitatilor
Realizarea preparatelor nationale din de alimentare la diferite popoare
proceselor Germania, Cehia, Slovacia, Ungaria,|  din Europa Central;

tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala
a Europei
Centrale.

Bulgaria, Romania, Grecia.
Caracteristica materiei prime
utilizate In bucdtaria germana, ceha,
slovaca, ungard, bulgard, romana si
greaca.

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din
Europa Centrala.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor
din bucatariile Europei Centrala .
Regimul de alimentare a
consumatorilor din Germania,
Cehia, Slovacia, Ungaria, Bulgaria,

Romania, Grecia.

A2. Caracterizarea bucatariilor din
Europa Centrala;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei normative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria germana, ceha, slovaca,

ungard, bulgard, roména si greaca.

A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria germana,
ceha, slovaca, ungara, bulgara,

romanad si greaca.

Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitagii si
sanatatii in munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile
Europei Centrale;

A6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucatariile Europei
Centrale;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
din bucataria germana, ceha,
slovacd, ungard, bulgara, romana si

greaca.
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

conform indicilor organoleptici.
A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor
din bucataria germana, ceha,
slovaca, ungara, bulgara, romana si

greaca n vederea servirii.

16. Particularititile bucatariei din Africa

UC16.

Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala

din Africa.

Particularitatile prepararii

preparatelor nationale din Africa.

Caracteristica materiei prime
utilizate in bucataria africana

(Egipt, Algir, Tunis, Maroco).

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din

Africa.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor

din bucatariile Africii .

Regimul de alimentare a
consumatorilor din Egipt, Algir,

Tunis, Maroco.

Al. Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite
popoare din Africa;

A2. Caracterizarea bucatariilor din
Africa;
A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei hormative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria egipteana, algeriana,
tunisiand i marocana;
A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria egipteana,
algeriand, tunisiand si marocana;
Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii Tn munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile
Africii;
Ab. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucatariile Africii;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

din bucataria egipteana, algeriana,
tunisiand si marocana conform
indicilor organoleptici.

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului bucatelor
din bucataria egipteana, algeriana,
tunisiana si marocana in vederea

servirii.

17. Particularititile bucaitariei

din America

UC17.

Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala

din America.

1. Particularitatile prepararii

preparatelor nationale din America.

2. Caracteristica materiei prime

utilizate in bucataria americana.

3. Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din

America.

4. Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor din

bucatariile Americii .

5. Regimul de alimentare a

consumatorilor din America.

A.1 Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
din America;

A2. Caracterizarea bucatariilor din
America;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei hormative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria americana;

A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din buciataria americani;
Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii Tn munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile
Americii;

Ab. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucatariile Americii;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

din bucataria americana conform

indicilor organoleptici.

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului
bucatelor din bucataria

americana n vederea servirii.

18. Particularititile bucétéariei din Asia de Sud

UCi18.

Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala

din Asia de Sud.

Particularitatile prepararii
preparatelor nationale coreene si
indiene.

Caracteristica materiei prime
utilizate in bucataria Asiei de Sud (
Coreea, India)

Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din

Asia de Sud.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor

din bucatariile Asiei de Sud .

Regimul de alimentare a
consumatorilor din Asia de Sud

A.1 Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
din Asia de Sud,;

A2. Caracterizarea bucatariilor din
Asia de Sud;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei hormative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucatdria coreeana si indiana;

A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria coreeana si
indiana;

Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii Tn munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile Asiei
de Sud,;

Ab. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii
bucatelor din bucatariile Asiei de
Sud;
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Competentele
profesionale de
baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

A7. Aprecierea calitatii bucatelor
din bucataria coreeana, indiana
conform indicilor organoleptici.
A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului
bucatelor din bucataria
coreeanad, indiana Th vederea

servirii.

19. Particularititile bucitariei din Asia Orientala

uC19.

Realizarea
proceselor
tehnologice de
preparare a
bucatelor din
bucataria nationala

din Asia Orientala.

Particularitétile prepararii
preparatelor nationale chinezesti,
japoneze.

Caracteristica materiei prime
utilizate in bucataria Asiei
Orientala ( China, Japonia).
Metode de tratament culinar
utilizate la prepararea bucatelor din
bucatariile nationale ale tarilor din

Asia de Sud.

Sortimente specifice, tehnici de
preparare si servire a preparatelor

din bucatariile Asiei de Sud .

Regimul de alimentare a
consumatorilor din Asia Orientala.

A.1 Diferentierea particularitatilor
de alimentare la diferite popoare
din Asia Orientala;

A2. Caracterizarea bucatariilor din
Asia Orientala;

A3. Determinarea cantitativa
(masa, volum) a ingredientelor
conform documentatiei hormative,
necesare pregatirii preparatelor din
bucataria chinezeasca, japoneza.;
A4. Selectarea materiilor prime de
baza si auxiliare necesare pregatirii
bucatelor din bucataria
chinezeasca, japoneza;

Ab. Respectarea normelor sanitaro-
igienice si cerintelor securitatii si
sanatatii Tn munca la prepararea
bucatelor din din bucatariile Asiei
Orientali;

A6. Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii

bucatelor din bucatariile Asiei de
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Competentele
profesionale de

baza

Unitatile de continut/Cunostinte

Abilititile (A)

Orientals;

A7. Aprecierea calitatii bucatelor

din bucataria chinezeasca,

japoneza conform indicilor
organoleptici.

A8. Asigurarea conditiilor de
pastrare a sortimentului
bucatelor din bucataria
chinezeasca, japoneza in

vederea servirii

VI Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare

Nr Numarul de ore
t' Unitatile de invatare
crt. Contact direct Studiul
; Individual
Total | Prelegeri Practica/
Laborator
1. | Importanta modulului Gastronomia )
nationala si internationala 2 ) )
2. | Prepararea supelor din bucataria
. 12 2 212 6
nationala
3. | Prepararea sosurilor din bucataria
-~ 5 2 1/0 2
nationala
4. | Prepararea bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci, crupe, paste
17
fainoase, leguminoase din bucdtaria 4 142 10
nationala
5. | Prepararea bucatelor din oud si branza
L o / 2 0/2 3
de vaci din bucataria nationala
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6. | Prepararea bucatelor din peste din
e 22 4 216 10
bucataria nationala
7. | Prepararea bucatelor din carne din
e 30 8 2/6 14
bucataria nationala
8. | Prepararea bucatelor si gustarilor reci
. o 16 3 1/2 10
si calde din bucataria nationala
9. | Prepararea bucatelor dulci si bauturilor
o 9 2 1/2 4
din bucataria nationala
10 | Prepararea articolelor de patiserie din
e 17 4 1/2 10
bucataria nationala
11. | Particularitatile bucatariei din Europa o
de sud 2 1/2 4
12. | Particularitatile bucatariei din Europa o
de Vest 2 0/2 4
13. | Particularitatile bucétariei a tarilor
: 8 2 0/2 4
Scandinave
14. | Particularitatile bucatariei din Europa o
de Est 2 0/2 4
15. | Particularitatile bucatariei din Europa o
Centrala 2 072 4
16. | Particularitatile bucatariei din Africa
8 2 0/2 4
17. | Particularitatile bucatariei din America
8 2 0/2 4
18. | Particularitatile bucatariei din Asia de o
sud 2 0/2 4
19. | Particularitatile bucatariei din Asia o
Orientala 2 0/2 4
Total 210 51 12/42 105
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V11 Studiul individual ghidat de profesor

2. Prepararea supelor din bucitiria nationala

1.1 Selectarea materiilor prime pentru | Portofoliul Prezentarea
prepararea zamei de gaina, ciorbelor, studiului

borsului moldovenesc

Saptamana 1

1.2 Examinarea procesului tehnologic de | Studiul de caz Prezentarea  |Saptamana 1
preparare a supelor din bucataria studiului
moldoveneasca

1.3 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea | Saptamana 1
schemelor de preparare a supelor din |documentara documentelor

bucataria moldoveneasca.

3. Prepararea sosurilor din bucitiria nationala

3.1 Examinarea procesului tehnologic de Studiul de caz Prezentarea
preparare si servire a sosurilor din studiului
bucataria moldoveneasca;
consecutivitatea introducerii produselor,

regulile de servire

Saptamana 2
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4. Prepararea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase

din bucataria nationala

4.1 Descrierea sortimentului bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase din

bucitaria moldoveneasca, caracteristica

lor, regulile de servire, cerintele calitatii.

Referatul

Prezentarea

referatului

Saptamana 2

4.2 Examinarea procesului tehnologic de
preparare si servire bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase din
bucataria moldoveneasca,
consecutivitatea introducerii produselor,

dregerea, regulile de servire

Studiul de caz

Prezentarea

studiului

Saptamana 2

4.3 Selectarea retetelor de bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase din

bucataria moldoveneasca.

PPT

Demonstrarea
PPT

Saptamana 3

4.4 Selectarea materiilor prime
pentru prepararea bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase din

bucataria moldoveneasca.

Portofoliul

Prezentarea

portofoliului

Saptamana 3

4.5 Elaborarea fiselor tehnologice si
schemelor de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase din

bucataria moldoveneasca.

Informarea

documentara

Prezentarea

documentelor

Saptamana 3
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S. Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci din bucitiria nationala

5.1. Selectarea materiilor prime pentru Portofoliul Prezentarea |Saptamana 4
prepararea bucatelor din oui si branzi portofoliului
de vaci din bucataria moldoveneasca
5.2 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea  |Saptamana 4
documentara documentelor

schemelor de preparare a bucatelor din
oud si branza de vaci din bucataria

moldoveneasca

6. Prepararea bucatelor din peste din bucataria nationala

6.1 Descrierea sortimentului bucatelor din | Referatul Prezentarea |Saptamana 4
peste din bucataria moldoveneasca, referatului
caracteristica lor, regulile de servire,
cerintele calitatii.

6.2 Selectarea materiilor prime pentru Referatul Prezentarea  |Saptamana 5
prepararea bucatelor din peste din referatului
bucataria moldoveneasca

6.3 Elaborarea schemelor tehnologice de Portofoliul Prezentarea  |Saptamana 5
preparare a bucatelor din peste din portofoliului
bucataria moldoveneasca

6.4 Elaborarea fiselor tehnologice Informarea Prezentarea | Saptamana 5
de preparare a bucatelor bucatelor din | documentara documentelor

peste din bucétaria moldoveneasca

6.5 Selectarea retetelor bucatelor din peste

din bucataria moldoveneasca

Studiul de caz

Prezentarea

studiului

Saptamana 6

7. Prepararea bucatelor din carne din bucatiria nationala

7.1 Descrierea sortimentului bucatelor din
carne din bucataria moldoveneasca,
caracteristica lor, regulile de servire,

cerintele calitatii.

Referatul

Prezentarea

referatului

Saptamana 6
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7.2 Selectarea materiilor prime pentru Portofoliul Prezentarea |Saptamana 6
prepararea bucatelor din carne si carne schemei
de pasare din bucataria moldoveneasca

7.3 Elaborarea schemelor tehnologice de Portofoliul Prezentarea  |Saptamana 7
preparare a bucatelor din carne si carne portofoliului
de pasare din bucataria moldoveneasca

7.4 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea | Saptamana 7
schemelor de preparare a bucatelor din | documentara documentelor

carne si carne de pasdre din bucataria

moldoveneasca

7.5 Selectarea retetelor preparatelor din Studiul de caz Prezentarea |Saptamana 7
carne si carne de pasare din bucataria studiului
moldoveneasca

7.6 Examinarea procesului tehnologic de Studiul de caz Prezentarea  |Saptamana 8
preparare si servire a bucatelor din carne studiului
si carne de pasdre din bucataria
moldoveneasca, consecutivitatea
introducerii produselor, dregerea,
regulile de servire

7.7 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea | Saptamana 8
schemelor de preparare a bucatelor din | documentara documentelor

carne de pasare din bucataria

moldoveneasca

8. Prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde din bucatiria nationala

8.1 Descrierea sortimentului bucatelor si
gustdrilor reci si calde din bucataria
moldoveneasca, caracteristica lor,

regulile de servire, cerintele calitatii.

Referatul

Prezentarea

referatului

Saptamana 9
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8.2 Selectarea materiilor prime pentru Referatul Prezentarea |Saptamana 9
prepararea bucatelor si gustarilor reci si referatului
calde din bucataria moldoveneasca

8.3 Elaborarea schemelor tehnologice de Portofoliul Prezentarea |Saptamana 9
preparare a bucatelor si gustarilor reci si portofoliului
calde din bucataria moldoveneasca

8.4 Elaborarea fiselor tehnologice Informarea Prezentarea |Saptdmana 10

documentara documentelor

de preparare a bucatelor si gustarilor
reci si calde din bucataria

moldoveneasca

8.5 Selectarea retetelor bucatelor si
gustdrilor reci si calde din bucétaria

moldoveneasca

Studiul de caz

Prezentarea

studiului

Saptamana 10

9. Prepararea bucatelor dulci si bauturilor din bucataria nationala

9.1 Selectarea materiilor prime pentru Portofoliu Prezentarea  |Saptamana 10
prepararea bucatelor dulci si bauturilor studiului
din bucataria moldoveneasca

9.2 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea  |Saptamana 11
schemelor de preparare a bucatelor documentara documentelor

dulci si bauturilor din bucataria

moldoveneasca.

10. Prepararea articolelor de patiserie din bucitaria nationala

10.1 Descrierea sortimentului produselor din
aluat din bucataria moldoveneasca,
caracteristica lor, regulile de servire,

cerintele calitatii.

Referatul

Prezentarea

referatului

Saptamana 11
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10.2 Examinarea procesului tehnologic de | Studiul de caz Prezentarea  |Saptamana 11
preparare si servire a produselor din studiului
aluat din bucataria moldoveneasca.
10.3 Selectarea retetelor produselor din aluat | PPT Demonstrarea | Saptamana 12
din bucataria moldoveneasca PPT
10.4 Selectarea materiilor prime Portofoliul Prezentarea  |Saptamana 12
pentru prepararea produselor din aluat portofoliului
din bucdtaria moldoveneasca
10.5 Elaborarea fiselor tehnologice si Informarea Prezentarea  |Saptamana 12
schemelor de preparare a produselor documentard documentelor

din aluat din bucataria moldoveneasca.

11. Particularititile bucatariei din Europa de Sud

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea |Saptamana 13
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale italiene, spaniole si portugheze
11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 13
documentara documentelor

nationale italiene, spaniole si

portugheze

12. Particularititile bucitiriei din Europa de Vest

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea |Saptamana 13
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale franceze, olandeze si germane
11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea  |Saptamana 13
documentard documentelor

nationale franceze, olandeze si

germane

34/59




13. Particularititile bucatariei a tarilor Scandinave

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea | Saptamana 14
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale norvegiene, suedeze,
finlandeze si din Danemarca
11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea | Saptamana 14
documentara documentelor

nationale norvegiene, suedeze,

finlandeze si din Danemarca

14. Particularitatile bucatariei din Europa de Est

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea |Saptamana 14
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale poloneze

11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 14
nationale poloneze documentara documentelor

15. Particularitatile bucatariei din Europa Centrala

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea |Saptamana 14
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale din Germania, Cehia,
Slovacia, Ungaria, Bulgaria, Romania,
Grecia.
11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea  |Saptimana 15
nationale din Germania, Cehia, documentari documentelor

Slovacia, Ungaria, Bulgaria, Romania,

Grecia.
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16. Particularititile bucatariei din Africa

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea Saptamana 15
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale egiptene, algeriene, tunisiene
sl marocane

11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 15
nationale egiptene, algeriene, tunisiene |documentara documentelor

sl marocane

17. Particularitatile bucitariei din America

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea Séaptamana 15
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale americane
11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 15
nationale americane documentara documentelor

18. Particularititile bucéitariei din Asi

a de Sud

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea Saptamana 16
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale coreene, indiene

11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 16
nationale coreene, indiene documentara documentelor

19. Particularitatile bucitiriei din Asia Orientala

11.1 Elaborarea fiselor tehnologice si Portofoliul Prezentarea Saptamana 16
schemelor de preparare a preparatelor portofoliului
nationale chinezesti si japoneze

11.2 Selectarea retetelor preparatelor Informarea Prezentarea Saptamana 16
nationale chinezesti si japoneze documentara documentelor
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VI Lucrarile practice/ de laborator recomandate

Nr. Unititile de Lista lucrarilor practice/ de laborator Ore
d/o invatare
1. Prepararea 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor 2
supelor din situatii de producere.
bucataria 2. Calcularea materiei prime, determinarea cantititii
nafionald de portii de supd in dependentd de sezon, tipul si
conditia produselor, substituirea si compatibilitatea,
folosind retetarul de bucate. Intocmirea fiselor
tehnologice.
|. Prepararea si servirea supelor bucataria 2
moldoveneasca:.
1. Zeama de gaina cu tdietei de casa (nr.64 din
Pitirimova)
2. Cioba apetisanta (nr.69 din Pitirimova)
3. Ciorba delicioasa (nr.65 din Pitirimova)
4. Bors moldovenesc
I. Aprecierea calitatii bucatelor
2. Prepararea 1 .Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii 1
sosurilor din de producere.
bucitaria 2. Calcularea cantitatii de sos pentru servirea bucatelor
nationali preparate din cantitatea data de produse, luand in
consideratie tipul materiei prime, conditia,
substituirea si compatibilitatea acestora folosind
retetarul de bucate. Intocmirea fiselor tehnologice.
3. Prepararea 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii 1

bucatelor si
garniturilor din
legume si
ciuperci, crupe,

paste fainoase,

de producere.

2. Calcularea cantitatii de bucate si garnituri pentru
servirea bucatelor preparate din cantitatea data de
produse, luand in consideratie tipul materiei prime,

conditia, substituirea si compatibilitatea acestora
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leguminoase din
bucataria

nationala

folosind retetarul de bucate. Intocmirea fiselor

tehnologice.

|. Prepararea bucatelor si garniturilor din legume si
ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase din
bucataria moldoveneasca:

1. Cartofi fierti cu mujdei (nr.89 din Pitirimova)

2. Tocana de ciuperci cu mamaliga (nr.94 din
Pitirimova)

3. Sarmale de legume cu crupe de porumb (nr.96 din
Pitirimova)

4. Tocana de legume (nr.93 din Pitirimova)

5. Mamaliga cu smantana (nr.111 din Pitirimova)

6. Crochete din faind de porumb cu branza (nr.116
din Pitirimova)

7. Alivanca

5. Il. Aprecierea calitatii bucatelor

Prepararea
bucatelor din oua
si branza de vaci

din bucataria

|. Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci din

bucataria moldoveneasca:

6. Ochiuri cu branza de oi (nr.128 din Pitirimova)

7. Scrob moldovenesc (nr.129 din Pitirimova)

nationala . . . o
’ 8. Papanasi cu stafide si nuci (nr.122 din Pitirimova)
Il. Aprecierea calitatii bucatelor
Prepararea 1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii

bucatelor din
peste din
bucataria

nationala

de producere.

2. Calcularea cantitatii de bucate din peste
preparate din cantitatea data de produse, luand in
consideratie tipul materiei prime,
conditia, substituirea si compatibilitatea acestora
folosind retetarul de bucate. Intocmirea fiselor

tehnologice.
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|. Prepararea si servirea bucatelor din peste din bucataria
moldoveneasca:
1. Peste fiert cu sos mojdei (nr.132 din Pitirimova)
2. Peste ca la Chisinau (nr.184 din Pitirimova)
3. Peste prajit cu sos mojdei (nr.135 din Pitirimova)
4. Chiftele moldovenesti din peste (nr.137 din
Pitirimova)
5. Peste ca acasa (nr.138 din Pitirimova)
6. Peste cu legume (nr.139 din Pitirimova)
7. Friptura ca acasa (nr.140 din Pitirimova)
8. Salau copt in ulcele (nr.141 din Pitirimova)
9. Nisetru n sos de vin (nr.133 din Pitirimova)
10. Nisetru la gratar (nr.176 din Pitirimova)

I. Aprecierea calitatii bucatelor

Prepararea
bucatelor din
carne din
bucataria

nationala

1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii
de producere.

2. Calcularea cantitatii de bucate din carne
preparate din cantitatea data de produse, luand in
consideratie tipul materiei prime, conditia,
substituirea si compatibilitatea acestora
folosind retetarul de bucate. Intocmirea fiselor

tehnologice.

|. Prepararea si servirea bucatelor din carne din
bucataria moldoveneasca:
1. Tocana din carne de porcina (nr.142 din
Pitirimova)
2. Brizol ,Moldova” (nr.161 din Pitirimova)

3. Papanasi ca la Tiraspol cu garniturd complexa

(nr.162 din Pitirimova)
4. Costita la gratar (nr.187 din Pitirimova)
5. Sarmale moldovenesti (nr.156 din Pitirimova)

6. Cérnaciori la gratar (nr.192 din Pitirimova)
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7. Mititei la gratar (nr.193 din Pitirimova)

8. Bitocuri ca la Chigindu (nr.171 din Pitirimova)
9. Chiftele moldovenesti (nr.180 din Pitirimova)
10. Zraze moldovenesti (nr.176 din Pitirimova)
11. Zraze ,,Surpriza” (nr.172 din Pitirimova)

12. Pérjoale ,,Noroc” (nr.178 din Pitirimova)

13. Rulada de gaina (nr.179 din Pitirimova)

14. Pui fript cu mojdei (nr.171 din Pitirimova)
15. Ostropel cu mamaliga (nr.184 din Pitirimova)
16. Pui la gratar (nr.185 din Pitirimova)

I1. Aprecierea calitatii bucatelor

Prepararea
bucatelor si
gustarilor reci si
calde din
bucataria

nationala

1 .Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2.Calcularea cantitatii de bucate si gustari reci si calde din
bucataria moldoveneasca preparate din cantitatea data de
produse, luand in consideratie tipul materiei prime,
conditia, substituirea si compatibilitatea acestora folosind

retetarul de bucate. Intocmirea fiselor tehnologice

|. Prepararea si servirea bucatelor si gustarilor reci si

calde din bucatiria moldoveneasca.

1. Gustare ,,Doina” (nr.3 din Pitirimova)

2. Fasole facaluite (nr.21 din Pitirimova)
3. Vinete tocate (nr.22 din Pitirimova)
4. Gogosari umpluti cu legume (nr.29 din Pitirimova)

5. Ardei sau vinete umplute cu legume (nr.31 din

Pitirimova)
6. Raécituri de pasare (nr.59 din Pitirimova)
7. Ciuperci umplute (nr.60 din Pitirimova)

Il. Aprecierea calitatii bucatelor.
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Prepararea
bucatelor dulei si
bauturilor din
bucataria

nationala

1 .Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2.Calcularea cantitatii bucatelor dulci si bauturilor din
bucataria moldoveneasca preparate din cantitatea data de
produse, luand in consideratie tipul materiei prime,
conditia, substituirea si compatibilitatea acestora folosind

retetarul de bucate. Tntocmirea fiselor tehnologice

|. Prepararea si servirea bucatelor si gustarilor reci si

calde din bucataria moldoveneasca:

1. Prepararea prunelor cu nuci in sirop (nr.201 din

Pitirimova)

2. Prepararea Chiselului de vin rosu cu frisca (nr.203
din Pitirimova)

3. Prepararea Jeleului de vin (nr.204 din Pitirimova)

4. Prepararea Vinului fiert cu zahar (nr.205 din
Pitirimova)

5. Prepararea Merelor umplute cu orez si stafide
(nr.222 din Pitirimova)

6. Prepararea Merelor coapte cu frisca spumata si

nuci (nr.223 din Pitirimova)

7. Prepararea Zefirului de caise cu dulceata de visine

(nr.224 din Pitirimova)

8. Prepararea Orezului cu prune (nr.226 din

Pitirimova)

Il. Aprecierea calitatii bucatelor.

Prepararea
produselor din

aluat din bucataria

nationala

1 .Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de

producere.

2.Calcularea cantitatii produselor din aluat din bucataria
moldoveneasca preparate din cantitatea data de produse,
ludnd in consideratie tipul materiei prime, conditia,

substituirea si compatibilitatea acestora folosind retetarul
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de bucate. Intocmirea fiselor tehnologice.

Prepararea si servirea produselor din aluat din bucataria

moldoveneasca:

1. Placinte cu brénza de vaci, cartofi, bostan (nr.230,
231, 232 din Pitirimova)

2. Invartita cu branza de oi (nr.238 din Pitirimova)
3. Tnvartita cu nuci (nr.239 din Pitirimova)
4. Malai (nr.241 din Pitirimova)

I1. Aprecierea calitatii produselor.

10.

Particularitatile
bucatariei din

Europa de Sud

1. Rezolvarea problemelor la imitarea diferitor situatii de
producere.

2.Calcularea cantitatii produselor bucataria internationala
preparate din cantitatea data de produse, luand in
consideratie tipul materiei prime, conditia, substituirea si
compatibilitatea acestora folosind retetarul de bucate.

Intocmirea fiselor tehnologice.

|. Prepararea si servirea preparatelor culinare specifice

bucatariilor italiene, spaniole, portugheze.

Il. Aprecierea calitatii produselor.

11.

Particularitatile
bucétariei din

Europa de Vest

|. Prepararea si servirea preparatelor culinare specifice

bucatariilor franceze, olandeze si germane.

Il. Aprecierea calitatii produselor.
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12. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare specifice
bucatariei din bucatariilor norvegiene, suedeze, finlandeze si din
tarile Scandinave Danemarca.

I1. Aprecierea calitatii produselor.

13. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru
bucatariei din consumatorii din Polonia combinand bucataria europeana
Europa de Est si moldoveneasca.

Il. Aprecierea calitatii produselor.

14. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru
bucatariei din consumatorii din Germania, Cehia, Slovacia, Ungaria,
Europa Centrala Bulgaria, Romania, Grecia, combinand bucataria

europeand si moldoveneasca.
I1. Aprecierea calitatii produselor.

15. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru
bucatariei din consumatorii din Egipt, Algir, Tunis, Maroco , combinand
Africa bucataria europeand si moldoveneasca.

16. Particularitatile I. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru
bucatariei din consumatorii din America, combinand bucataria
America europeand si moldoveneasca.

Il. Aprecierea calitatii produselor.

17. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru
bucétariei din consumatorii din Coreea si India, combinand bucataria
Asia de Sud europeana si moldoveneasca.

Il. Aprecierea calitatii produselor.
18. Particularitatile |. Prepararea si servirea preparatelor culinare pentru

bucatariei din

Asia Orientala

consumatorii din China si Japonia, combinand bucataria

europeand si moldoveneasca.

Il. Aprecierea calitatii produselor.

Tn total :

12/42
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V111 Sugestiile metodologice

Specificul demersului educational. Pentru desfasurarea activitatii de alimentatie
publica in conditiile moderne, unitatile de alimentatie publica trebuie sa asigure un grad sporit
de competitivitate, care presupune si 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.

Abordarea modulard a unitdfii de curs ,,Gastronomie nationald si internationald”
ofera posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor ocupationale de la simplu la complex,
in vederea obtinerii unei calificari la finele fiecarei etape de instruire. Formarea pe module
asigurd mobilitate si sporeste sansele de avansare profesionald pe piata muncii. Caracterul
modular a unitatii de curs ,,Gastronomie nationald si internationald” asigura receptivitate la
schimbarile de pe piata muncii si flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru
diverse categorii de beneficiari.

In domeniul alimentatiei publice progresul tehnico-stiintific include factorii care
asigura sporirea productivititii muncii, sporirea capacitatii de deservire a consumatorilor,
sporirea calitatii produsului, sporirea veniturilor si imbunatatirea conditiilor de munca.

Elaborarea curriculumului modular a unitatii de curs ,,Gastronomie nationald si
internationald” permite predarea esalonata a continuturilor, prin urmarirea predarii anumitor
teme.

Elevul va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete.
Se vor Tmbina judicios cunostintele teoretice cu cele practice, deoarece nivelul de calificare Ti
solicita absolventului competente concrete, un rol aparte avand abilitatile, iar exersarea in
ateliere de lucru riméane modalitatea cea mai eficientd de invatare. In cadrul abordarii
modulare se creeaza conditii prielnice de axare a procesului de formare profesionala pentru
cel ce invata.

2. Orientarea spre finalitafi de invdgare orienteaza procesul didactic de instruire catre
rezultate scontate, ce reflectd ceea ce se asteapta de la un elev sa cunoasca, sa inteleaga si sa
fie capabil sa execute la finalizarea programului de pregatire profesionala.

3. Integrarea teoriei cu practica orienteaza profesorii sa mobilizeze elevii in utilizarea
cunostintelor teoretice dobandite in realizarea unor sarcini de invatare cu caracter aplicativ in
timpul lectiilor, in efectuarea unor teme pentru acasd sau in realizarea unor activitati practice
de cantdrire, achitare, deservire a consumatorilor, asigurand dobandirea competentelor

profesionale specifice specialitatii.
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4. Centrarea pe cerintele pietei muncii are ca scop racordarea ofertei institugiei de
invatdmant atat la necesitatile si asteptarile angajatorilor, cat si la specificul noilor tehnologii
comerciale, ce contribuie la integrarea eficientd a absolventilor in campul muncii si la
cresterea numarului de agenti comerciali calificati in domeniul comertului.

5. Centrarea pe elev se refera la adaptarea unui demers de invatare activa prin
realizarea unor activitati individuale sau in grup, in care elevul actioneazd independent, ia
decizii i 151 asuma responsabilitate pentru propriile actiuni.

6. Perspectiva integrarii profesionale presupune utilizarea in calitate de metode de
instruire a studiilor de caz, proiectelor, lucrarilor practice si in special, indeplinirea unor
sarcini concrete de lucru. Accentul se va pune pe stimularea gandirii critice, dinamizarea
procesului de invatare, formarea de competente profesionale specifice agentului comercial, ce
vor asigura absolventilor sanse sporite de angajare In campul muncii si oportunitati de
realizare profesionala.

Orientarea strategiilor didactice spre formarea de competente necesare elevului.
In procesul de instruire orientat spre formarea competentelor profesionale la unitatea de curs
,Gastronomie nationald si internationalda” vor fi aplicate metodele de predare-invatare ce
asigurd dezvoltarea si consolidarea celor trei componente ale competentelor: cunostinge,
abilitati si atitudini.

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

Componenta abilitati va dezvolta capacitati de exersare pentru a Tndeplini sarcini
specifice locului de munca in cadrul unei unitati de alimentatie publica. Capacitatea de a
comunica poate fi o abilitate atat timp cit reuseste un tehnician tehnolog sa-si conduca echipa.
Tn acest caz, cele mai recomandate strategii au un caracter aplicativ si formeazi la elevi
abilitati actional - practice.

Componenta atitudini orienteaza elevii spre succes, deschidere spre a invita,
cooperare, responsabilitate, lidership, orientare spre munca Tn 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 etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se
vor realiza in cadrul unor forme de organizare a actiunilor didactice cum ar fi: activitati

frontale, activitati in grup si activitati individuale.
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Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative: activitatea in grup,care
contribuie la formarea competentei de comunicare, dezvoltand si abilitagi de parteneriat, de
cooperare, colaborare, luare de decizii, iar activitatea individuala dezvolta abilitati de actiune
independenta, autoinstruire, responsabilitate etc.

Utilizarea pe scara larga a metodelor activ-interactive de instruire va forma
competente necesare aplicarii mai multor metode, procedee, actiuni si operatii, care se
structureaza in functie de o serie de factori intr-un grup de activitati. Procesul didactic se va
baza pe activitatile de invatare/predare cu un caracter activ, interactiv si centrat pe elev, cu
pondere sporitd a activitatilor de invatare si nu a celor de predare, pe activitatile practice si
mai putin pe cele teoretice, pe activitatile care asigurd formarea i dezvoltarea abilitatilor
sociale.

Tn scopul invatarii centrate pe elev cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la
stilurile de invatare ale elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferentia sarcinile si timpul

alocat efectudrii lor prin:

individualizarea si cresterea treptata a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse

fiecarui elev in functie de progresul acestuia;

— stabilirea unor sarcini deschise pe care elevii sa le abordeze la niveluri diferite de
complexitate;

— diferentierea sarcinilor in functie de abilitati pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;

— prezentarea sarcinilor in mai multe moduri (explicatie orala, text scris, conversatie,
grafic);

— utilizarea unor metode active-interactive (invatare prin descoperire, invatare

problematizata, invatare prin cooperare, joc de rol, simulare).

Produsele recomandate pentru misurarea competentei cognitive

Nr. Unititile de invitare Produsele recomandate pentru misurarea competentei
d/o
1. | Importanta modulului Harta notionala, brainstorming-ul, investigarea, harta
Gastronomia nationala si conceptuald, problematizarea, studiul de caz, lucrarea practica,
internationala simularea, jocul didactic, creativitatea.
2. | Prepararea supelor din bucatéria Harta notionald, argumentarea orala, referat, investigatia, harta
moldoveneasca conceptuald, brainstorming-ul, lucrare practica, simularea,
jocul didactic, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea.

46/59




3. | Prepararea sosurilor din bucataria | Problematizarea, studiul de caz, informarea documentara,

moldoveneasca argumentarea orald, exercitiul, lucrare practica, simularea,
jocul didactic, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea.

4. | Prepararea bucatelor si garniturilor | Expunerea, proiectul, referat, investigatia, studiul de caz,
din legume si ciuperci, crupe, paste | lucrare practica, simularea, jocul didactic.
fainoase, leguminoase din
bucataria moldoveneasca

5. Prepararea bucatelor din oua si Expunerea, harta notionald, argumentare orald, investigarea,
branza de vaci din bucataria studiul de caz, cercetarea, lucrarea practica, simularea.
moldoveneasca

6. | Prepararea bucatelor din peste din | Expunerea, brainstorming-ul, interviul de grup, proiectul,
bucataria moldoveneasca studiul de caz, cercetarea, harta conceptuald, simularea,

investigarea, jocul didactic, lucrarea practica.

7. | Prepararea bucatelor din carne din | Expunerea, demonstrarea, argumentarea scrisa, investigarea,
bucataria moldoveneasca studiul de caz, cercetarea, proiectul, simularea, scheme, jocul

didactic.

8. | Prepararea bucatelor si gustarilor Expunerea, demonstrarea, argumentarea scrisa, investigarea,
reci si calde din bucataria studiul de caz, cercetarea, proiectul, simularea, scheme, jocul
moldoveneasca didactic.

9. | Prepararea bucatelor dulci si Expunerea, harta notionald, argumentare orala, investigarea,
bauturilor din bucataria studiul de caz, cercetarea, lucrarea practica, simularea.
moldoveneasca

10. | Prepararea produselor din aluat din | Problematizarea, studiul de caz, informarea documentara,
bucataria moldoveneasca argumentarea orald, exercitiul, lucrare practica, simularea,

jocul didactic, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea.

11. | Particularitatile bucatariei Expunerea, harta notionald, argumentare orald, investigarea,

nationale din Europa de Sud

studiul de caz, cercetarea, lucrarea practica, simularea.
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12. | Particularitatile bucatariei Harta notionald, brainstorming-ul, investigarea, harta
nationale din Europa de Vest conceptuald, problematizarea, studiul de caz, lucrarea practica,
simularea, jocul didactic, creativitatea.
13. | Particularitatile bucatariei Problematizarea, studiul de caz, informarea documentara,
nationale a tarilor Scandinave argumentarea orald, exercitiul, lucrare practica, simularea,
jocul didactic, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea.
14. | Particularitatile bucatariei Harta notionala, brainstorming-ul, investigarea, harta
nationale din Europa de Est conceptuala, problematizarea, studiul de caz, lucrarea practica,
simularea, jocul didactic, creativitatea.
15. | Particularitatile bucatariei Expunerea, harta notionals, argumentare orald, investigarea,
nationale din Europa Centrald studiul de caz, cercetarea, lucrarea practica, simularea.
16. | Particularitatile bucatariei Harta notionals, brainstorming-ul, investigarea, harta
nationale Africa conceptuala, problematizarea, studiul de caz, lucrarea practica,
simularea, jocul didactic, creativitatea.
17. | Particularitatile bucatariei Problematizarea, studiul de caz, informarea documentara,
nationale din America argumentarea orala, exercitiul, lucrare practica, simularea,
jocul didactic, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea.
18. | Particularitatile bucatariei Expunerea, harta notionald, argumentare orald, investigarea,
nationale din Asia de Sud studiul de caz, cercetarea, lucrarea practica, simularea.
19. | Particularitatile bucatariei Harta notionala, brainstorming-ul, investigarea, harta

nationale din Asia Orientala

conceptuald, problematizarea, studiul de caz, lucrarea practica,

simularea, jocul didactic, creativitatea.
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Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

cognitive

Nr.
d/o

Produsele pentru

maisurarea competentelor

Criteriile de evaluare a produselor

Harta notionala

e Punerea in evidenta a subiectului general.

e FElaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de

baza

spre cele specifice domeniului.
e Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
e Corectitudinea logica a formularilor.
e Corectitudinea lingvistica a formularilor.

¢ Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

Demonstrarea

e Corectitudinea ipotezei.

e Corectitudinea concluziei.

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

e (alitatea prezentarii textuale si grafice

Problematizarea

e Intelegerea problemei.

e Documentarea in vederea identificarii informatiilor

necesare in rezolvarea problemei.
e Formularea si testarea ipotezelor.
e Stabilirea strategiei rezolutive.

e Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Argumentarea orala

e Corespunderea formularilor temei.

e Selectarea si structurarea logica a argumentelor in
corespundere

e Produse pentru masurarea competentei. Criterii de evaluare
a produselor.

e Apelarea la propria experienta in argumentarea tezelor

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

Utilizarea corecta si adecvata a mijloacelor orale de

exprimare (intonatia, gesturile, vocabularul etc.).

Proiectul

Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar
si coerent, logic si argumentat tema propusa.
Complexitatea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si
maniera in care acestea servesc continutului stiintific.
Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea
ideilor, corectitudinea concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului,
bogatia si varietatea surselor de informare, relevanta Si
actualitatea acestora, semnificatia datelor colectate s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul

in abordarea temei sau in solutionarea problemei.

Referatul

Corespunderea referatului cu tema, subiectul dat.
Profunzimea si complexitatea dezvoltarii temei.
Adoptarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.

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

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a 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 fard a distorsiona mesajul

lucrarii supuse rezumarii.

Expunerea orald este concisa si structurata logic.
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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 fara a distorsiona mesajul
lucrarii supuse rezumarii.

Textul rezumatului este concis si structurat logic.

Foloseste un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrarii in

cauza.

Fidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea lui, nu

trebuie sa existe contrasens;

Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens evidente,

lizibile pentru cei care nu cunosc textul sursa.

Progresia logica: inlantuirea ideilor, prezentarea

argumentelor sunt clare si evidente.

Expusa cu angajamentul autorului, aptitudine critica corect

evaluata si transpusa.

Respecta modalitatile de enuntare a textului sursa:

rezumatul este o oglinda micsorata dar fidela textului sursa.

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

Respecta coeficientul 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.
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Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvata a terminologiei 1n cauza.

Rezolvarea corecta a problemei asociate studiului analizat

de caz.

Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si

formularea.
Logica sumarului.
Referinta la programe.

Completitudinea informatiei §i 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 confinutului.

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).
Aprecierea critica, judecata personala a elevului.
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea

acestora.

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru

rezolvarea adecvata a cazului analizat.
Corectitudinea lingvistica a formularilor.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat

de caz.

11.

Investigarea

Definirea si intelegerea problemei investigate.

Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor

necesare.
Colectarea si organizarea datelor obtinute.

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema

luata in studiu.
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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 personald a rezultatelor cercetarii;
Realizarea desenelor, grafice, diagrame, tabele.
Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice.
Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata
succint si raportata la ipoteza initiala.

Modul de prezentare

12.

Brainstorming-ul

Definirea problemei

Investigarea definitiei - problema

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

Identificarea strategiilor care sunt similare sau au legatura

unele cu altele

Rezumarea deciziilor de grup

13.

Creativitatea

Persoanele creative tind sa fie independente,
nonconformiste in gandire si actiune si sunt relativ

neinfluentate de altii;

Capacitatea de a observa ceea ce este neobisnuit si diferit,
de a vedea potentiale nerealizate n situatii date, de a
observa asemanari si analogii in experiente diferite
Aptitudinea de a lasa la o parte sistemele ferm structurate si

stabilite

Dizolvarea sintezelor existente si de autilizre elementelor si
conceptiilor in afara contextelor initiale pentru a crea noi
combinatii, noi sisteme de relatii.

Prezentarea originalitatii in gandire si idei, vederea

lucrurilor in modalitati noi.
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Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste

14.

Simularea didactica

Experimentarea prin observarea comportamentului ,,unui

model” la modificarile unor parametri

Rezultatele simularii pot fi comparate cu cele ale modelului

real.

Reproducerea realitatii printr-o modelare a
comportamentului sistemului, aparatului, echipamentului

care urmeaza a fi cercetat

Dezvoltarea gandirii creatoare si inovatoare;

Dezvoltarea spiritului competitiv;

Dezvoltarea moralei si a motivatiei;

Dezvoltarea sentimentului responsabilitaii;

Intarirea cunostintelor si competentelor proprii;

Cresterea gradului de intelegere a subiectului de cercetare;
Cresterea gradului de incredere in fortele proprii;
Cresterea competentelor de comunicare si de operare cu
termeni specifici disciplinei de studiu si specialitatii;

Dezvoltarea personalitatii.

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

Demonstrarea cu ajutorul

mijloacelor tehnice

Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice

Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe

secvente asociate cu explicatii practice sau conversatii

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

cu eficienta ridicata
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X Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Tntr-o piata concurentiali a muncii, institutia de invatimant are obligatia si-l ajute pe
fiecare dintre elevii sdi sa-si formeze o imagine corectd despre sine si sd-si stabileasca scopuri
se face pe parcursul activitatilor de predare/invatare pentru a cunoaste care este stadiul
formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea in raport cu obiectivele proiectate si cu
asteptarile.

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

Activitatile de evaluare la unitatea de curs “Gastronomia nationala si
internationala” vor fi orientate spre motivarea elevilor §i obtinerea unui feedback continuu,
fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a
evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea initiala va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de invatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand
posibilitatea sa-si argumenteze raspunsul. Evaluarea initiald este destinata 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 si relationare etc.

Evaluare formativa  va fi realizatd pe tot parcursul semestrului, asigurand o
periodicitate eficienta procesului de formare profesionald, destinatd identificarii punctelor tari
si slabe ale instruirii, determinand o analiza suficient de obiectiva 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 sumativi sau finald va fi realizatd la sfarsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricdrei evaluari sumative este evidentierca
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul
si calitatea pregatirii elevilor prin raportare la finalitafile stabilite pentru formarea
profesionald. Forma de evaluare conform planului de invatamant la unitatea de curs
»Gastronomia nationali si internationala” este examenul.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluérile 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.
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Probele de evaluare a competentelor in baza situatiilor de problema de la viitoarele

locuri de munca:

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

corectitudinea interactiunii cu consumatorii.
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X1 Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Cerintele fata de salile de curs: Tabla sau proiector multimedia.
Cerintele fata de laboratorul tehnologic: Cate un loc pentru fiecare elev, dotat cu:

masa de lucru;

— utilaj tehnologic;
— ustensile;
— materii prime;

— veseld pentru prezentare si servire a preparatelor culinare
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XI11 Resursele didactice recomandate elevilor

N Locul in care poate fi Numarul de
r.
Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
crt.
procurata resursa disponibile
1. Anfimova N.A. Arta culinara. - Biblioteca CNC al 1 manual - 1
Chisinau: Lumina, 1990. - 6 S8p ASEMCCM elev
2. Brumar C., Pascali E., Turism si Biblioteca CNC al 1 manual - 1
alimentatie-Bucuresti, Editura ASEM, CCM elev
Didactica si Pedagogica, 2011.
3. Burghiu F., Lungu L. Tehnologia Biblioteca CNC pe fiecare
culinara si tehnica servirii. -Bucuresti: Tn cabinet de banca
Editura didactica si pedagogica, 1990. specialitate
-235p.
4. Dinca C, Bratasan S., Moraru V. Biblioteca CNC pe fiecare
Bucatar.-Bucuresti:Editura Didactica Tn cabinet de banca
si Pedagogica, 2010.-320 p. specialitate
5. Florea C. Tndrumar pentru unitatile de Biblioteca CNC pe fiecare
alimentatie publica. - Bucuresti: In cabinet de banca
Editura Tehnica, 1985. - 270p. specialitate
6. Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Biblioteca CNC al Imanual - 1
Deseatnicov, Tehnologia produselor ASEM elev
alimentatiei publice — Retetar pentru ASEM, CCM
preparate culinare, partea I, II,
Chisinau: U.T.M,2000.
7. CO6opHHK perenTyp OIrOI U Biblioteca CNC Pe fiecare
KYJVMHAPHBIX W3AEIIHUI In cabinet de banca
JUIS TIPEANIPUSATHI 00IIeCTBEHHOTO specialitate
OUTaH IUTaHus — M.: 9KOHOMI/IKa, Biblioteca CCM
1983; 2010.
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Locul in care poate fi

Numairul de

Nr.
Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
crt.
procurata resursa disponibile
8. [Mutupumona, H. ABacsa, M. Biblioteca CNC pe fiecare
Eponuna, E. MonnaBckas In cabinet de banca
KynuHapus, Kumunes: Kaprs specialitate
Monnaasensacks, 1971; 2010.
9. www.Gustos.ro Creanga, R. Retete In cabinet de
din bucataria internationala specialitate
internet
10. www.Gustos.ro Creanga, R. Retete In cabinet de
traditionale romanesti. specialitate
internet
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