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Nota explicativa pentru calificativul Bucatar
1. Competentele profesionale generale

constituie comportamente profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitati
profesionale. Sistemul de competente profesionale generale asigurasuccesul/reusita
activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul trebuie sd detind urmatoarele competente
profesionale generale.

Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare sipastrare
a productiei culinare

Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinain activitatea desfasurata
Asigurarea calitdtii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatie publica

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejdrii sdnatatii proprii si a
consumatorilor

Intocmirea documentelor specifice domeniului

Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului

Comunicarea corecta si eficientdcu membrii echipei, superiorii si consumatorii

Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competentelor
profesionale specifice, influentind calitatea acestora printr-o corela tie sistemica.

2. Competentele profesionale specifice

reprezintd un sistem de cunostinte, abilitdfi si atitudini, care prin valorificarea unor

resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite de contextul
activitatii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, bucétarul va detine urmatoarele competente

profesionale specifice:
- Organizarea eficientda procesului si locului de munca

Aplicarea masurilor igienico-sanitare
Aprovizionarea locului de muncacu materie prima si ingrediente

- Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase,
fructe, crupe, paste fainoase
- Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasdre

Pregétirea ingredientelor pentru semipreparate din peste
Prepararea bulioanelor

- Pregatirea preparatelor lichide

- Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora

- Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, pastefdinoase,
leguminoase

- Prepararea bucatelor din ou 4 si brinza

- Prepararea bucatelor din peste si produse de mare
- Prepararea bucatelor din carne si pasare

- Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde

- Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor

- Pregatirea articolelor din aluat

- Pregatirea preparatelorculinare dietetice



- Asigurarea calitatii semipreparatelor si preparatelor culinare
- Finalizarea procesului delucru

3. Specialistul cu studii de formare profesionala poate activa in calitate de:
Specialist in unitatile alimentatiei publice.
« Organizatii din mediul de stat, in cadrul IAP;
« Organizatii din mediul privat, in cadrul IAP;
« Firme care ofera servicii de consultanta in domeniul alimentatiei publice;
« Cabinete si laboratoare de analiza a produsului finit;
 Firme care ofera servicii de petrecere a diferitor manifestatii (nunti, zile festive, etc.)
» practicieni independenti, in cabinete individuale sau colective
« alte posturi in domeniul deservirii populaiiei.

4. Finalititile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS

4.1. Specialistul cu studii de formare profesionala al programului de recalificare va
cunoaste:
- conceptiile teoretice si aplicative ale meseriei ”Bucatar”;
- directiile principale de desfasurare a activitatii din domeniul alimentatiei publice;
- tehnici si strategii de preparare a bucatelor, conform cerintelor;
- directii de promovare a cunostintelor teoretice si practice;
- etc.

4.2. Specialistul cu studii de formare profesionala al programului va fi capabil:

- sa Inteleaga procesele si fenomenele ce au loc in procesul prepararii bucatelor;

- sa cunoasca bazele teoretice, folosite la prepararea bucatelor;

- sa aplice diverse metode in procesul prepararii bucatelor;

- sd estimeze esenta si importanta sociala a viitoarei profesii.

- sd stabileasca obiectivele, importanta si evaluarea personalitatii din perspectiva
dezvoltirii profesionale;

- sa aplice metode de tratare termicd, chimica si biologica in procesul prepararii bucatelor;

- sa aplice tehnici si strategii de depasire a situatiilor problematice aparute in procesul
prepararii bucatelor;;

- sa elaboreze proiecte in vederea elaborarii de noi strategii in domeniul culinar;

- etc.

4.3. Specialistul cu studii de formare profesionala al programului de recalificare va fi
capabil:
- sa inteleaga directiile principale de dezvoltare a unui specialist in domeniul dat;
- sa inteleaga si sa analizeze rezultatele unui experiment culinar practic;
- sa Inteleaga conceptiile de executare a unei lucrari efectuate;
- s inteleagd principalele directii de perspectiva a modernizarii pe tardmul alimentatiei
publice;



- sa posede metodele principale de preparare a bucatelor;

- sd acumuleze cunostinte noi, folosind tehnologii moderne informationale.

- sd organizeze munca individuala pe baza stiintifica, sa utilizeze metodele computerizate.

- sd colecteze, sd prelucreze, sd analizeze si sd interpreteze rezultatele materialului
experimental acumulat, sd formuleze concluzii in baza analizei lui si sd propund
recomandari;

- etc.

4.4. Conditiile de realizare a programului de recalificare
Institutia S.P. or. Cupcini, catedra ”Bucatar Cofetar” poseda o baza materiala si didactica

satisfacatoare pregatirii specialistilor in acest domeniu. 2 laboratoare pentru petrecerea lectiilor
practice, la specialitatea ”Bucatar”, de ultima performanta, dotate cu tot utilajul, ustensile si
vesela necesare. Institutia dispune de clase pentru desfasurarea orelor teoretice. O bogata
biblioteca electronica cu literatura de specialitate in domeniile vizate. 100 % din cadrele
didactice sunt cu grade didactice si au stagii de munca in domeniu.

4.5. Exigente pentru acordarea titlului si categoriei de bucitar. Titlul de bucitar, prin

decizia Comisiei de Stat se acorda beneficiarilor care au demonstrat:

- cunostinte si competente avansate in domeniul Tnsusirii materialului teoretic si practic
la meseria data;

- aptitudini de aplicare a cunostintelor in practica;

- capacitati de analiza si de solutionare a problemelor in domeniul culinar;

- aptitudini de colectare, interpretare si analizd a datelor relevante din literatura
fundamentald si literatura periodica de specialitate, aptitudini de analizd a manualelor
folosite la orele teoretice si practice;

- competente de lucru in echipa si de comunicare atét cu specialistii in domeniul culinar,
cat si profesionisti din alte domenii de specialitate;

- tendinta de perfectionare continud in domeniu de autoinstruire; capabil sa prelungeasca
studiile in domeniul alimentatiei publice;

- etc.

5. Module de instruire

In rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost
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definite urmatoarele module de instruire:
Pregatirea bucatarului pentru activitatea In ramura
Prelucrarea primard a legumelor
Prepararea supelor
Prepararea sosurilor
Prepararea garniturilor
Prepararea bucatelor din oua si brinzade vaci
Prepararea bucatelor din peste
Prepararea bucatelor dulci si bauturilor
. Prepararea bucatelor din carne

10. Prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde
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11. Prepararea produselor din aluat

Modulele sunt unitati de invatare interdependente din punct de vedere al competen
telor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce prive ste
competentele profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii
competentelor profesionale, fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la
module simple spre module complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu
toate acestea, consecutivitatea modulelorramine flexibild cu exceptia primelor module, care
sunt introductive, si ultimilor module, pentru parcurgereacdrora elevul trebuiesd detind deja
un set de competente profesionale generale si specifice.

6. Calendarul activitatilor (in saptamani — ore)

Perioada de studii Activitati didactice Sesiuni de examene
Teorie Practica Test Proba_t
practica
127 zile — 864 ore 412 ore 446 ore 6

7. Administrarea modulelor
Planul de inviatamant pe 6 luni de studiu: 864 ore

Nr. Numairul de ore pe | o
crt. Denumirea unititii de curs / modulului de | Total ore | tipuri de activitati | S
instruire S
T P L
1. | Pregatirea bucatarului pentru activitatea 10 9 -

profesionala 1

2. | Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si 42 17 24
fructelor 1
3. Prepararea supelor 84 36 42 6
4. | Prepararea sosurilor 72 30 36 6
5. Prepararea garniturilor 94 46 42 6
6. | Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci 46 22 18 6
7. | Prepararea bucatelor dulci si bauturilor 62 32 24 6
8. | Prepararea bucatelor din peste 98 50 42 6
9. Prepararea bucatelor din carne 228 114 108 6
10.| Prepararea bucatelor reci si gustarilor 84 42 36 6
11.| Prepararea produselor din aluat 44 14 24 6
Total (LT/LP) 864 412 396 56
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Modulul 1. PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATE IN RAMURA

Scopul modulului: Formarea competentelor pentru organizarea procesului si locului de
munca, aplicind masurile igienico-sanitare. Acest modul vizeaza dobindirea de competente
necesare pentru initiere 1In profesie si  constituie fundamentul pentru formarea
competentelor profesionale tehnice.

Durata modulului: 10 ore (instruire teoretica: 9 ore, evaluare: 1 ora)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

] Identifice particularitatile profesiei de bucatar

[1 Mentine igiena personala si starea de curatenie a locului de munca

[1 Respecteregulile de securitate si sanatate la locul de munca

[1 Explice notiunile tehnologice generale si metodele de prelucrare culinarda a produselor
alimentare

(1 Identifice tipurile unitétilor de alimentatie publica

[1 Previna poluarea mediului prin respectarea circuitului deseurilor si a normelor
igienicosanitare interne

[1 Organizeze, in mod eficient si ergonomic, locul de munca pentru prelucrarea legumelor,
carnii, pasarii i pestelui, in sectia bucate calde si in sectia bucate reci

[ Defineasca notiunea de valoare nutritiva a produselor alimentatiei publice

[1 Descrie rolul modificarilor proteinelor, glucidelor si lipidelor in practica culinara

[ Prezinte rolul modificarilor vitaminelor, sarurilor minerale, substantelor colorante,
aromatice si gustative 1n practica culinara

Nr. de ore
Continuturi recomandate LT |LP

Particularitatile profesiei de bucatar. Cerinte profesionale fati de personalul 1
angajat in unitatile de alimentatie publica. LEGEA Republicii Moldova  Nr.
105 din 13.03.2003 privind protectia consumatorilor

Cerinte fata de igiena personalului si de sanatate

Cerinte fata de securitatea si sanatatea muncii

Notiuni  tehnologice generale si caracteristica lor (Materie prima,
semipreparat, preparat culinar, deseuri si pierderi tehnologice, etc.) 1
Procesul tehnologic de preparare a produselor in alimentatia publica
Documentatia normativ tehnica in Alimentatia Publica (Retetare, Preis-
curante, Fise tehnologice, etc.)

Notiuni despre riscuri de intoxicatii i infectii alimentare si profilaxia lor 1

Cerinte sanitare privind intretinerea incdperilor, utilajului, veselei s§i a
ambalajului si colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

Cerinte privind prevenirea contamindrii incrucisate

Cerinte tehnice privind utilajul tehnologic, inventar si ustensile 1

Dotarea locului de munca pentru prelucrarea legumelor 1
Dotarea locului de munca pentru prelucrat carne; pasare; peste
Dotarea locului de munca in bucatarie: sectia bucate calde; sectia bucate reci

Notiunea de valoare nutritiva a produselor alimentatiei publice. Notiuni
despre proteine. Rolul proteinelor in organism. Necesarul zilnic de proteine. | 1
Modificarile proteinelor: hidratarea, deshidratarea, denaturarea si destructia,
la tratamentul culinar si rolul acestora in practica culinara.

Notiuni despre glucide. Rolul glucidelor in organism. Necesarul zilnic de
glucide. 1
Modificarea glucidelor: inversia, fermentarea, caramelizarea si formarea
melanoidinelor la tratamentul culinar si rolul acestora in practica culinara.
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Amidonul: cleisterizarea, dextrinizarea si rolul lor in practica culinara.

Notiuni despre lipide. Rolul lipidelor in organism. Necesarul zilnic de
lipide. 1
Modificarile lipidelor: hidroliza, oxidarea, polimerizarea si condensarea la
tratamentul culinar si rolul acestora in practica culinara.

Notiuni despre vitamine. Rolul vitaminelor in organism. Necesarul zilnic
de vitamine. Modificarile vitaminelor hidrosolubile si liposolubile la | 1
tratamentul culinar si rolul acestora in practica culinara.

Notiuni despre substante minerale. Rolul substantelor minerale in organism.
Necesarul zilnic de substante minerale.

Evaluarea cunostintelor teoretice 1

Total ore: 10 10 -

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

[ Surse de contaminare a produselor culinare la locul de munca

[] Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta

[ Notiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitamine, saruri minerale

Resurse materiale

Scurta (halat), bonetd (batistd de tifon), sort, stergar, batistd, pantaloni, Incédltdminte de
schimb, masa de lucru, ustensile pentru gatit, razatori si tocatoare, setul de cutite al bucatarului,
blender, cesti pentru a masura lichide, linguri pentru masurat, spumierd, site, strecuratori,
ustensile pentru peste, ustensile pentru carne si carne de pasare, ustensile pentru legume si fructe,
ustensile pentru aluat, ustensile pentru salate, ustensile pentru supe si bulioane, ustensile de taiat,
ustensile pentru paste fainoase, ustensile pentru terciuri, ustensile pentru bucate gata,
ustensile pentru bucate si gustari reci, ustensile pentru masurat si contorizat timpul, aparate
electrice speciale, suprafete de taiat (palete), echipament pentru paste, vase pentru gatit, vesela,
rozete pentru condimente.

Recomandari

[ Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite in laboratoarele tehnologice si la
intreprinderi de alimentatie publica de categoria III, II si L.

) In timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de invatare a documentatiei
normativtehnice.



Modulul 2. PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR SI CIUPERCILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor de prelucrare primara a legumelor si ciupercilor,
in conformitate cu cerintele tehnologice si regulile sanitaro-igienice. Acest modul vizeaza
dobindirea de competente generale, necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul
pentru formarea competentelor profesionale avansate.

Durata modulului: 42 ore (instruire teoretica: 18 ore, instruire practica: 24 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

Argumenteze importanta legumelor si ciupercilor in alimentatie

Clasifice corect legumele si ciupercile

Aprecieze organoleptic calitatea legumelor si ciupercilor

Prezinte destinatia culinara a legumelor si ciupercilor

Descrie particularitatile de prelucrare a diferitor tipuri de legume

Prelucreze diferite tipuri de legume

Manuiasca corect cutitul

Aplice diverse tehnici de taiere a legumelor in forme simple si compuse

Descrie particularitatile de prelucrare a diferitor tipuri de ciuperci

Determine continutul de deseuri la prelucrarea legumelor in functie de sezon

Identifice conditiile si termenii de pastrare a legumelor curatate

Exploateze utilajul, inventarul pentru curatarea si taierea legumelor.

OOoooooooooogd

Continuturi recomandate Nr. de ore

LT LP

Importanta legumelor si ciupercilor in alimentatie. 1

[EEN

Clasificarea si caracteristica legumelor.
Aprecierea organoleptica a calitatii legumelor. Destinatia culinard a legumelor
si ciupercilor.

Utilaje si ustrensile pentru prelucrarea primara a legumelor.

Organizarea locului de munca a bucatarului in sectia de legume

Cerinte privind materia primd. Depozitarea materiei prime

Reguli de prelucrare culinara primard a legumelor

Deseuri obtinute la prelucrarea primara a legumelor in functie de sezon

Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a legumelor

Termeni si conditii de pastrare a legumelor curatate

Tehnici de taiere a legumelor. Forme de taiere a legumelor (simple si compuse)

Tehnici de taiere a legumelor. Forme de taiere a legumelor bulbifere.

Tehnici de taiere a legumelor. Forme de tdiere a legumelor tuberculifere.

Tehnici de taiere a legumelor. Forme de tdiere a legumelor rddacinoase.

Tehnici de taiere a legumelor. Forme de taiere a legumelor varzoase.

RPlRr PR RPrRPrRPRRP PR PP

Clasificarea si caracteristica ciupercilor. Aprecierea organoleptica a calitatii
ciupercilor. Destinatia culinara. Reguli de prelucrare culinard primara a
ciupercilor. Deseuri obtinute la prelucrarea primara a ciupercilor. Termeni si
conditii de pastrare a ciupercilor prelucrate.

Evaluarea modulului 1 6

Total ore: 42 18 24

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie s detind cunostinte de bazad la
urmatoarele subiecte:

[ Notiuni generale despre particularitdtile organelor plantelor
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Aspecte sezoniere de dezvoltare la plante

Unitati de masura uzuale pentru lungime (m, dm, cm, mm); transformari

Figuri geometrice (unghi, triunghi, patrulater, pentagon, cerc)

Corpuri geometrice: cub, paralelipiped dreptunghic, piramida, sfera, cilindru, con etc.
Notiuni de elemente ale figurilor geometrice (laturi, virfuri, unghiuri, diametru)

Notiuni de procent

Operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat

Operatii de calcul a unui numar cind cunoastem procentele din acesta

Notiuni de laime, inal{ime, diagonala, grosime, sectiune

Notiuni generale despre vitamine

Proprietatile chimice ale oxigenului: reactiile de oxidare, interactiunea cu metalele (aluminiu,
fier).

Echipament tehnologic

Paleta ,,LC”, setul de cutite ,,LC”

Materie prima

Cartofi, varza, morcov, ceapa, sfecla, conopida, castraveti, rosii, lamiie, dovlecei, vinata, praz,
ciuperci (sampinioane), ardei.

Recomandari

Se recomanda predarea continuturilor, precum si organizarea lucrarilor practice, pe grupe de
legume:

1 . tuberculi/radacinoase

2. varzoase

3. boboase /pastaioase

De ex. Prelucrarea primara a legumelor tuberculifere (destinatia, utilaj, cerinte ...)

OoOooooOooogno



Modulul 3. PREPARAREA SUPELOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment larg de
supe, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.
Durata modulului: 84 ore (instruire teoretica: 36 ore, instruire practica: 48 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:
descrie importanta supelor in alimentatie

OoOoOoogogod

reci si dulci; G) supe din bucataria moldoveneasca

clasifice supele in functie de tehnologia de preparare, baza lichida, temperatura de servire
calculeze, conform retetarului, necesarul de produse pentru diferite cantitati de supe
determine calitatea materiei prime pentru prepararea supelor

prelucreze materia prima pentru prepararea supelor

utilizeze echipamentul si ustensilele conform tehnologiei de preparare a supelor
selecteze procesele tehnologice de preparare a diverselor tipuri de supe

[ prepare: A) bulioane; B) supe limpezi C) supe drese; D) supe pireuri, E) supe de lapte; F)

[] prezinte supele pentru servire in conformitate cu regulile de etica si estetica
[1 aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici
[] respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea supelor

[] calculeze sinecostul pentru diferite tipuri de supe

Continuturi recomandate LT Lucriri practice LP
Importanta supelor in alimentatie. 1
Clasificarea si caracteristica supelor.
Cerintele sanitaro-igienice pentru procesele 1
tehnologice de preparare si pastrare a bulioanelor si
supelor.
Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru 1
prepararea bulioanelor si supelor. Vesela pentru
prezentarea si servirea supelor.
Cerinte de organizare a locului de munca pentru | 1
prepararea bulioanelor si supelor.
Cerinte de securitate si sdnatate In munca in 1
procesul de preparare a bulioanelor si supelor.
Modificarile proteinelor si lipidelor ce au loc la |1
prepararea fierturilor si bulioanelor.
Prepararea bulioanelor din: oase, carne, carne si oase, | 1 A.1.Prepararea bulionului din | 6
pasare, peste. oase $i carne.
Prepararea fierturilor din legume si ciuperci. 1 | B.1.Prepararea supei limpezi
Modificarile ce au loc la fierberea bulioanelor. 1 | cucrutoane (frigane)
Cerinte fata de calitate semipreparatului. 1 | B.2.Prepararea supei limpezi
Procesul tehnologic de preparare a supelor 1 |cugdlustedinfaina
limpezi. B.3.Prepara}rea supei limpezi
Calcul si evidenta pentru supele limpezi. 1 | garnitura (la alegerea
- . . - - maistrului)
Cerinte fatad de calitate a supelor limpezi. 1
Procesul tehnologic de preparare a borsurilor. 1 C.1. Prepararea borsului cu 6
Sortimentul, caracteristica. Aprecierea calitatii 1 | varza si cartofi.
si prezentarea preparatului gata.* C.2. Prepararea borsului cu
Reguli de etici si estetici la servirea preparatelor.* 1 | fasole.
C.3. Prepararea sciului din
Procesul tehnologic de preparare a sciurilor. 1 | varza proaspata.

Sortimentul, caracteristica.




Procesul tehnologic de preparare a ciorbelor 1 | C.4. Prepararea rasolnicului de | 6
(rasolnicurilor). casa.
C.5 Prepararea rasolnicului ca
Sortimentul, caracteristica ciorbelor. 1 | la Leningrad.
C.6. Prepararea rasolnicului ca
la Moscova.
Procesul tehnologic de preparare a supelor picante. 1 | C.7. Prepararea supei picante
de casa (soleanca).
Sortimentul, caracteristica supelor picante. 1 | C.8. Prepararea supei picante
Asorti de carne (soleanca).
C.9. Prepararea supei picante
din ciuperci (soleanca).
Procesul tehnologic de preparare a supelor de 1 | C.10. Prepararea supei de 6
cartofi. Sortimentul, caracteristica. cartofi cu leguminoase.
Procesul tehnologic de preparare a supelor de 1 | C.11. Prepararea supei de
legume si crupe. Sortimentul, caracteristica. cartofi cu ciuperci.
Procesul tehnologic de preparare a supelor de 1 | C.12. Prepararea supei cu
cartofi si paste fainoase. Sortimentul, caracteristica. paste fainoase.
Procesul tehnologic de preparare a supelor pireuri. D.1. Prepararea supei pireu 6
Sortimentul, caracteristica. Aprecierea calitatii din cartofi /lequme
preparatului gata*. D.2. Pr?pararea supel pireu
Prezentarea preparatului. Reguli de etica si estetica | 1 | din pasare o
la servirea preparatelor*. D.3. Prepararea supei pireu
din ciuperci
Supe de lapte. Produse lactate utilizate la prepararea | 1 | E.1. Prepararea supei de lapte
supelor de lapte. Caracteristica si cerinte de calitate. cu paste fainoase (taitei de
Procesul tehnologic de preparare a supelor de lapte. |1 | casa).
Sortimentul, caracteristica. E.2 Prepararea supei de lapte
cu crupe si legume
Supe reci. Baza lichida pentru supele reci. 1 | F.1. Prepararea ocroscdi din 6
Caracteristica si cerinte de calitate. legume.
Supe dulci. Baza lichida pentru supele dulci. 1 | F.2. Prepararea ocroscai de
Caracteristica si cerinte de calitate carne.
Procesul tehnologic de preparare a supelor reci 1 | F.3. Prepararea supei din
si dulci. Sortimentul, caracteristica. fructe proaspete cu orez fiert.
Particularitdtile de preparare a supelor in 1 | G.1'. Prepararea borsului acru | 6
bucataria Moldoveneasca. G.1". Prepararea bulionului de
Procesul tehnologic de preparare a borsului acru din | 1 | Pasar® .
tarite. Procesul tehnologic de preparare a supelor in G.2. Prepararea ciorbei cu
bucataria Moldoveneasca. fasole ) )
Vesela specifica pentru prezentarea supelor in 1 G'?f'l?rePararea ciorbei
bucataria moldoveneasca. delicioase . .
G.4.Prepararea ciorbei
apetisante
G.5. Prepararea borsului
scazut
Evaluarea modulului 1 6
Total ore: 84 36 48

NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica. Aprecierea calitatii preparatului gata.
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Prezentarea preparatului. Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor va fi predat la toate
tipurile de supe.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

7 Notiuni de volum, masa si densitate

1 Unitati de masurd a capacitatii/volumului (I, ml); transformari ale unitatilor de masura

[ Unitati de masura uzuale pentru masa (kg, g, mg);

[] Starea fizica a substantelor: solida, lichida, gazoasa;

[1 Procese termice: vaporizare, fierbere

[1 Notiune de substanta

[1 Proprietati fizice ale substantelor (starea de agregare, mirosul, culoarea, densitatea,
gustul, solubilitatea in apd)

[1 Substante organice cu importantd biologica: grasimi, hidrati de carbon, aminoacizi, proteine,
vitamine

(1 Particularitati fiziologice ale organelor de simt la om. Acuitatea organelor de simt

[] Particularitati secretorii ale unor plante

[J Notiune de solutii

[1 Duritatea apei

Notiune despre oxidanti

Echipament tehnologic

Pahar gradat, aparat pentru laminarea pastelor, cratita 1,5 1, tava cu peretii drepti (cdzanel pentru
sote), farfurie adinca pentru supe, supiera (boluri), farfurie suport, gratar

Materie prima

Oase alimentare, carne de bovind, sau de vitel, sau de ovina, carne de porcind, jambon
fiertafumat sau fiert, pulpa afumatda — fiarta, slanind condimentatd, crenvursti sau safalade,
rinichi de bovina, carne de pasare, sfecla, varza proaspatd, varza muratd, cartofi, morcov,
patrunjel (rddacind), telind (radacini), ceapa (bulbi), ceapd verde, praz, mazare verde
conservatd, rosii proaspete, ardei dulci, ardei 1uti, castraveti murati, castraveti proaspeti, capere,
masline, verdeatd (coriandru, patrunjel), ldmiie, wusturoi, ciuperci albe wuscate sau
sampinioane proaspete, fasole, pasta de tomate, pireu de tomate, grasime culinara,
margarind de masa, unt, ulei vegetal, smintind, zahar, orez, sare, faina de griu, otet 3%, bors
acru, bulion sau apa, lapte, oua, cimbru,mustar, cvas de piine, condimente (piper negru, rosu,
frunza de dafin).



Modulul 4. PREPARAREA SOSURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment larg de

sosuri, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Durata modulului: 72 ore (instruire teoretica: 30 ore, instruire practica: 42 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

[1 Argumenteze importanta si destinatia sosurilor in alimentatie

1 Clasifice sosurile in functie de baza lichida, agentul de Ingrosare, consistenta, tehnologia
de preparare si temperatura de servire

1 Propuna sosuri pentru diferite preparate

1 Utilizeze echipamentul si ustensilele pentru prepararea sosurilor

[ Pregateasca materia prima pentru sosuri

[1 Selecteze procesele tehnologice de preparare a diverselor tipuri de sosuri si a derivatelor
acestora

[1 Prepare: A) sos rosu pe baza de bulion brun; B) sosuri albe pe baza de bulion de carne; C)
sosuri pe baza de bulion de peste; D) sosuri pe baza de bulion de ciuperci; E) sosuri pe

baza de lapte; F) sosuri de smintind; G) sosuri pe baza de oud-unt; H) amestecuri de unt;

I) sosuri pe baza de ulei; J) sosuri pe baza de otet; K) sosuri dulci; L) pe bazd de oud-unt;
M) pe baza de ulei; N) dulci, O) din bucataria moldoveneasca

[ Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica

[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

[ Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea sosurilor

[1 Calculeze sinecostul si pretul pentru diferite tipuri de sosuri

Continuturi recomandate LT Lucriri practice LP

Importanta sosurilor in alimentatie. 1

Clasificarea sosurilor si caracteristica lor. 1

Principiile de selectare a sosurilor pentru 1

bucate.

Procesul tehnologic de pregatire a 1

semipreparatelor pentru sosurile rosii §i

albe (bulion brun, faina calita cu si fara

grasime, legume sotate).

Caracteristica materiei prime utilizate la 1

prepararea sosurilor.

Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela 1

pentru prepararea sosurilor.

Vesela pentru servire. 1

Procesul tehnologic de preparare a sosului 1 A.1. Prepararea sosului rosu de | 6

rosu de baza si derivatelor lui. baza

Destinatia culinard a sosurilor si asocierea 1 A.2. Sos rosu de legume cu

acestora cu diferite preparate culinare.* radacinoase (pentru  indbusirea

Caracteristicile organoleptice ale sosurilor: 1 carnii) ,

aspect, culoare, consistentd, gust si miros.* A.3. Prep_ararea sosului  rosu
dulce- acriu

Calcul si evidentd pentru sosuri (CE) 1

Procesul tehnologic de preparare a 1 B.1.Prepararea sosului alb de | 6

sosurilor albe pe bazd de bulion de baza

carne.(CE) B.2.Prepararea sosului alb cu ou

Cerinte de calitate pentru sosurile pe baza de 1 B.3. Prepararea sosului Besamel

bulion de carne




Procesul tehnologic de preparare a 1 C.1. Prepararea sosului alb cu
sosurilor albe pe baza de bulion de peste. moare (pe baza de bulion de
Cerinte de calitate pentru sosurile pe bazd de |1 peste)
bulion de peste
Procesul tehnologic de preparare a 1 D.1. Prepararea sosului de
sosurilor pe baza de bulion de ciuperci. ciuperci cu pireu de tomate
Procesul tehnologic de preparare a 1 E.1. Prepararea  sosului de
sosurilor pe baza de lapte. (CE) lapte (dulce)
Procesul tehnologic de preparare a 1 F.1. Prepararea sosului de |6
sosurilor pe baza de smintina. smintina
Cerinte de calitate pentru sosurile pe baza de | 1 F.2. Prepararea sosului de
SmAntana. smintind cu pasta de tomate
F.3. Prepararea sosului de
smintina cu Ciuperci
Procesul tehnologic de preparare a 1 G.1. Prepararea sosului polonez | 6
sosurilor pe baza de oua - unt. G.2. Prepararea sosului olandez
Cerinte de calitate pentru sosurile pe baza de | 1
oua - unt.
Procesul tehnologic de preparare a 1 L.1.Sos olandez cu capere
derivatelor sosurilor pe baza de oua - unt. L.2. Sos de pesmeti
Procesul tehnologic de preparare a 1 H.1. Prepararea amestecului de
amestecurilor cu unt unt cu gingirica
Procesul tehnologic de preparare a 1 I.1. Prepararea sosului maioneza | 6
sosurilor pe baza de ulei vegetal. st derivatele lui
Procesul tehnologic de preparare a 1 M.1.Sos maioneza cu jeleu
derivatelor sosurilor pe baza de ulei M.1". Jeleu de carne
vegetal M.1".Jeleu de peste
Cerinte de calitate pentru sosurile pe bazd de | 1 M.2. Sos maioneza cu cornigoni
ulei vegetal M.3.Sos maioneza cu verdeata
Procesul tehnologic de preparare a 1 J.1. Sos hrean
sosurilor pe baza de otet. J.2. Dresuri pentru salate
Procesul tehnologic de preparare a 1 N.1.Sos din fragi, sau zmeura, | 6
varietatilor de sosuri dulci. sau visina
N.2.Sos din caise
Particularitdtile de preparare a sosurilor in 1 0.1.Sos mujdei (I varianta)
bucataria moldoveneasca. Procesul 0.2.Sos mujdei (II varianta)
tehnologic de preparare a varietatilor de 0.3. Sos de vin cu nuci
sosuri in bucataria moldoveneasca.
Evaluarea modulului 1 6
Total ore: 72 30 42

NB* Continutul cu referire la Destinatia culinara a sosurilor si asocierea acestora cu diferite

preparate culinare; Caracteristicile organoleptice ale sosurilor: aspect, culoare, consistenta,

gust si miros; Reguli de eticd si estetica la servirea preparatelor va fi predat la fiecare tip de

sosuri §i amestecuri

Preconditii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la

urmatoarele subiecte:
[0 Citirea tabelelor
[J Moduri de transmitere a caldurii
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Saruri utilizate in alimentatie

Amestecuri omogene $i neomogene

Acizi grasi

Notiune de topire

Notiune de solutii

Dizolvarea substantelor

Notiune de cristal

Notiune de diluare

Acizi alimentari

Notiune de emulsie

Echipament tehnologic

Cazan, tel de sirma, sitd pentru razuirea legumelor si strecurarea sosului, lingurda pentru
sos, lingura de masa pentru degustare, lopatica de lemn, sosiera pentru servirea sosului,
lingura pentru sos, farfurie pentru degustare.

Materie prima

Oase alimentare, resturi alimentare de peste, morcov, patrunjel (rddacind), telina
(radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, moare de castrave{i murati, ardei chili, ardei
dulci rosii, verdeatd (patrunjel, marar, coriandru), usturoi, ciuperci albe uscate, pireu de
tomate, grasime culinard, margarina de masa, ulei de masline, ulei vegetal, unt, zahar, sare, sare
de lamiie, fdina de griu, otet 3%, vin alb sec, vin rosu sec, lapte, oud, chimen, piper negru
macinat, mustar praf, mustar de masa, tarhon, prune uscate, stafide, nuci, apa.

Recomandari: Fiecare elev va realiza toate tipurile de sosuri indicate in lista lucrarilor practice,
la prezentul modul.

OOooooogooog
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Modulul 5. PREPARAREA BUCATELOR SI GARNITURILOR DIN LEGUME §1
CIUPERCI, CRUPE, PASTE FAINOASE, LEGUMINOASE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de
bucate si garnituri din legume si ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase, respectind
procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Durata modulului: 94 ore (instruire teoretica: 46 ore, instruire practica: 48 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

[] prezinte importanta bucatelor si garniturilor din legume, leguminoase, crupe si paste
fainoase in alimentatie

[ Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci,crupe,
paste fainoase, leguminoase

[] selecteze garnituri pentru preparate din carne i peste

[ propuna sosuri pentru bucate din legume, leguminoase, crupe si paste fainoase.

[] pregateasca materia prima pentru obtinerea preparatelor

[1 prepare bucate si garnituri din: A) legume fierte; B) legume fierte in apd scazuta;C)
legume prajite; D) legume indbusite; E) legume coapte; F)leguminoase; G) crupe; H)
paste fainoase: I) legume si ciuperci fierte; J) legume si ciuperci prajite; K) legume si
ciuperci coapte, L) legume si ciuperci fierte, prajite si coapte din bucéitaria
moldoveneasca; M) crupe fierte, prajite, inabusite si coapte din bucatiria moldoveneasca;

N) leguminoase fierte, prajite, Indbusite si coapte din bucataria moldoveneasca; O) paste
fainoase fierte, prajite, Indbusite si coapte din bucétaria moldoveneasca

] exploateze corect utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor si
garniturilor din legume,ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase

1 aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

[] prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica

[1 respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea bucatelor si garniturilor din
legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase

] calculeze sinecostul pentru diferite tipuri de bucate si garnituri din legume, ciuperci,
crupe, paste fainoase, leguminoase

Continuturi recomandate LT Lucriri practice LP

Importanta bucatelor i garniturilor in 1

alimentatie.

Clasificarea bucatelor si garniturilor. 1

Principiile de selectare a garniturilor la 1

preparate din carne §i peste.

Principiile de selectare a sosurilor pentru 1

bucate si garnituri din legume.

Utilaje, mecanisme, ustensile pentru 1

prepararea bucatelor si garniturilor din
legume. (gratar, friteuza, cuptor)

Veseld pentru prezentare si servirea bucatelor |1
st garniturilor din legume, crupe, paste,

leguminoase.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1 Prepararea piureului de cartofi | 6
si garniturilor din legume fierte. Prepararea cartofilor fierfi in
Modificarea vitaminelor si a substantelor 1 lapte

colorante la prepararea bucatelor din legume Cartofi fierti cu mujdei

fierte Prepararea legumelor fierte in
Sortimentul bucatelor si garniturilor din 1 sos de lapte
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legume fierte.

Caracteristica organoleptica, aprecierea calitatii

Prezentarea preparatului gata.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din legume fierte in apa

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

Cerinte de calitate pentru bucatele si garniturile
din legume prajite

Reguli de estetica la servirea preparatelor*.

Prepararea zrazelor de cartofi
cu smintind

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din legume préjite.

Modificarea vitaminelor si a substantelor
colorante la prepararea bucatelor din legume
préjite

Notiuni de clear. Tehnologia prepardrii clearului

Folosirea uleiurilor pentru prajirea legumelor

Legume la gratar

Cartofi prajiti fri bare

Zraze de cartofi cu smantana
Crochete din cartofi

Legume la gratar

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din legume Tnnabusite.

Tratamentul primar a ingredientelor folosite
pentru prepararea bucatelor din legume inabusite

Folosirea sosurilor la prepararea bucatelor din
legume inabusite

Prepararea varzei indbusite
Prepararea sfeclei inabusite cu
mere

Prepararea cartofilor inabusiti

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din legume coapte.

Tratamentul primar a ingredientelor folosite
pentru prepararea bucatelor din legume coapte

Folosirea sosurilor la prepararea bucatelor din
legume coapte

Metode de servire a bucatelor din legume coapte

Prepararea cartofilor copti cu
sos de smintina

Prepararea ruladei de cartofi cu
legume i smintina

Prepararea budincii de dovleac
cu sos de lapte

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din leguminoase fierte.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din leguminoase prdjite.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din leguminoase indbusite.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
si garniturilor din leguminoase coapte.

Modificarea proteinelor vegetale la tratamentul
culinar a leguminoaselor

Prepararea budincii din
leguminoase §i cartofi cu
smintind

Prepararea pireului din
leguminoase cu slanind si ceapa

Procesul tehnologic de preparare a
terciurilor de consistenta: farimicioasa,
densa si lichida.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din terciuri de diferitd consistenta:
farimicioasa si densa.

Sortimentul bucatelor din terciuri de
consistentd: farimicioasa si densa.

Prepararea terciului din hrigca
sfarimicioasa cu ceapa
Prepararea budincii de orez cu
brinza de vaci si sos de mere
Pilaf cu legume
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scazuta.

Procesul tehnologic de fierbere a pastelor 1 Prepararea macaroanelor fierte | 6
fainoase prin diverse metode. cu brinza

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1 Prepararea macaroanelor fierte
si garniturilor din paste fainoase fierte. cu sunca si pasta de tomate
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1 Prepararea macaroanelor

din paste fainoase coapte. coapte cu cascaval

Defecte, cauze si posibilitati de remediere. 1

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1

si garniturilor din legume si ciuperci fierte.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1

si garniturilor din legume si ciuperci coapte.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1

si garniturilor din legume si ciuperci din
bucdtaria moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
si garniturilor din crupe din bucataria
moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
si garniturilor din leguminoase din bucataria
moldoveneasca.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
si garniturilor din paste fainoase din
bucataria moldoveneasca.

Evaluarea modulului 1 6

Total ore: 94 46 48

NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii si prezentarea
preparatului gata. Reguli de eticd si estetica la servirea preparatelor va fi predat la toate tipurile
de bucate si garnituri din legume si ciuperci,crupe, paste fdinoase, leguminoase.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

[ Notiune de raport, proportie

[J Notiune de numar zecimal

[1 Calcule cu numere zecimale

[1 Valoarea vitaminelor grupei B

Echipament tehnologic

Cutit cuneiform, cutit conielat, sitd pentru razuirea legumelor si strecurarea sosului,
sosierd pentru servirea sosului, lingura pentru sos, furculitd pentru degustare, farfurie pentru
degustare, farfurii Intinse de masa pentru servirea bucatelor, spumiera, tel de sirma, lopatica de
lemn

Materie prima

Oase alimentare, resturi alimentare de peste, morcov, patrunjel (raddcind), telind
(radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, moare de castrave{i murati, ardei chili, ardei
dulci rosii, verdeatd (patrunjel, madrar, coriandru, busuioc), usturoi, ciuperci albe uscate,
pireu de tomate, grasime culinara, margarina de masa, ulei de masline, ulei vegetal, unt,
zahdr, sare sare de lamiie, faina de griu, otet 3%, vin alb sec, vin rosu sec, lapte, oud, chimen,
mustar, piper negru macinat, mustar praf, mustar de masa, tarhon, coriandru, prune uscate,
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stafide, nuci, apa, Cartofi, nap, varza, mazare verde, oud, pesmeti, grasime culinard, smintina,
bulion, faina de griu, sfecla, mere, zahar, cascaval, unt, crupa de mei, bostan, crupa, hrisca, orez,
prune uscate, brinza de vaci, vanilie, margarina, leguminoase, piept afumat, slanind, macaroane,

brinza, sunca, condimente.
Recomandari: In cadrul lectiilor practice se recomanda lucrul in echipa a cite 2-3 elevi.
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Modulul 6. PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRINZA DE VACI

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de
bucate din oua si brinza de vaci, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.
Durata modulului: 46 ore (instruire teoretica: 22 ore, instruire practica: 24 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

[1 argumenteze importanta bucatelor din oua si brinza in alimentatie

[] prezinte caracteristica merceologica a oualor si brinzei de vaci

[] pregateasca materia prima pentru intrebuintare

[] selecteze sosuri pentru bucate din oua si brinza

1 prepare bucate din: A) oud;B) brinza de vaci; C) oud si brinzad de vaci; D) oud si brinza de
vaci din culindria moldoveneasca

[] utilizeze corect utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor din oua
sibrinza de vaci

[1 aprecieze calitatea produsului finit

[] prezinte pentru servire preparatul gata

[] respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea bucatelor din oua si brinza

] calculeze sinecostul bucatelor din oua si brinza

Continuturi recomandate LT Lucrari practice LP
Importanta bucatelor din oud in alimentatie. |1
Caracteristica merceologicd a oudlor si 1

produselor din oua.

Principiile de selectare a sosurilor si a altor 1
produse de garnisire pentru bucatele din oua.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor |1 | A.1.Prepararea oualor fierte 6
din oua fierte. A.2. Terciulet de ou natural

Modificarile proteinelor in procesul de tratare | 1 A.3. Prepararea oudlor prajite ochi cu
termica a oualor. produse de carne

Sortimentul, caracteristica bucatelor din oua | 1

fierte.

Aprecierea calitatii si prezentarea 1

preparatului gata.

Calcul si evidenta pentru bucatele din oua 1

Reguli de etica si estetica la servirea 1

preparatelor.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1 | A.4. Prepararea omletei naturale 6
din oua prajite. A.5. Prepararea omletei cu cagcaval

C.1.Prepararea omletei umplute

cu produse de carne

C.2. Prepararea oudlor coapte cu sos
de lapte

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1
din oud coapte.

Importanta bucatelor din brinza de vaci in 1
alimentatie.

Caracteristica merceologica a brinzei de vaci. | 1

[EEY

Clasificarea bucatelor din brinza de vaci.

Principiile de selectare a sosurilor gi aaltor | 1
produse de garnisire pentru bucatele din
brinza.
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Utilaje, mecanisme, ustensile si veselad pentru | 1
prelucrarea primara si prepararea bucatelor
din brinza de vaci.

Vesela pentru prezentarea si servirea | 1
bucatelor din brinza de vaci.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor |1 | B.1. Prepararea papanasilor fierti 6
din brinza de vaci fierte. B.3. Prepararea papanasilor din
brinza prajiti

B.4. Prepararea papanasilor din
brinza cu morcov

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor |1 B.2. Prepararea sufleului fiert la

din brinza de vaci prajite. aburi din brinza
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor |1 | B.5. Prepararea sufleului copt din
din brinza de vaci coapte. brinza

B.6. Prepararea budincii din brinza

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor |1 | D.1. Ochiuri cu brinza de oi

din oua sibrinza de vaci din culinaria D.2.Scrob moldovenesc

moldoveneasca. D.3.Papanasi cu stafide si nuci

Evaluarea modulului 1 6
Total ore: 46 22 24

NB* Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii si prezentarea
preparatului gata. Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor va fi predat la fiecare tip de
bucate din oua si brinza.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

Notiune de aciditate

Notiuni de omogenizare

Structura oului

Notiune de emulsie

Particularitatile clorului

Pregétirea solutiei de clor de concentratie diferita

Proprietatile proteinelor (coagularea albuminelor)

Recomandari:

Fiecare elevi va efectua toate lucrarile practice propuse in modul

Echipament tehnologic

Fierbator pentru oua, tigaie de portie, sitd pentru pasarea brinzei de vaci, suporturi pentru
servirea oualor, farfurie intinsa.

Materie prima

Oua, margarind de masa, unt, ceapa verde, verdeatd de patrunjel, marar, sare, brinza de vaci,
faina de griu, zahar, smintind, dulceata, crupe de gris, pesmeti.

OOoOoogood
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Modulul 7. PREPARAREA BUCATELOR DULCI SI BAUTURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor dulci si
bauturilor, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Durata modulului: 62 ore (instruire teoretica: 32 ore, instruire practica: 30 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

[1 Prezinte importanta bucatelor dulci si bauturilor fierbingi in alimentatie

[ Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor dulci si bauturilor

[] Pregateasca materia prima pentru obtinerea preparatelor

[ Descrie procesele tehnologice de pregétire a bucatelor dulci si bauturilor fierbinti

[1 Utilizeze corect utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor dulci si
bauturilor fierbinti

[1 Selecteze procesele tehnologice de preparare a diverselor tipuri de bucatelor dulci si
bauturilor

[1 Preparare: A) compoturi; B) chiseluri; C) jeleuri; D) bucate dulci calde; E) bauturilor
fierbinti; F) bucatelor dulci si bauturilor; G) bucatelor dulci si bauturilor din bucataria
moldoveneasca

1 Decoreze estetic bucatele dulci si bauturile fierbinti

[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

] Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica

[1 Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea antreurilor i bucatelor reci

[1 Calculeze sinecostul bucatelor dulci si bauturilor

Continuturi recomandate LT Lucrari practice LP
Importanta bucatelor dulci in alimentatie. 1
Clasificarea bucatelor dulci.
Produsele folosite la prepararea bucatelor 1
dulci si prelucrarea lor.
Cerinte sanitaro-e-igienice la prepararea 1
bucatelor dulci si a bauturilor
Cerintele tehnicii securitatii la prepararea 1

bucatelor dulci si a bauturilor

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru | 1
prepararea bucatelor dulci si a veselei pentru
prezentare §i servire.

Clasificarea compoturilor. 1 | A.l.Prepararea compotului din mere 6
Prelucrarea primara a materiei prime folosite | 1 | proaspete

la prepararea compoturilor A.2.Prepararea compotului din prune
Procesul tehnologic de preparare a 1 | uscate

compoturilor din fructe si pomusoare B.1. Prepararea chiselului din maces
proaspete, uscate, congelate. B.2. Prepararea chiselului din lapte.
Clasificarea chiselurilor. Caracteristica 1 | C.1. Prepararea jeleului cu fructe
agentilor de gelificare. conservate _ o

Procesul tehnologic de preparare a 1 g.uzc.tsrepararea jeleului din suc de
chiselurilor de diferita consistenta.

Clasificarea jeleurilor. Caracteristica 1

agentilor de gelificare si pregitirea pentru

utilizare.

Procesul tehnologic de preparare a diferitor 1
tipuri de jeleuri.
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Sosuri si produse de garnisire pentru jeleuri. |1
Clasificarea bucatelor dulci calde. 1 | D.1. Prepararea merelor prajite in 6
Procesul tehnologic de preparare a aluat
bucatelor dulci calde din mere. D.2. Prepararea sarlotei de mere cu
Sosuri si produse de garnisire pentru servire. sos de caise
Realizarea calculelor tehnologice pentru D.3. Prepararea budincii din pesmeti
bucatele dulci calde Cu sos de caise.
Procesul tehnologic de prepare a budincilor. | 1
Sosuri pentru servire. 1
Procesul tehnologic de preparare a |1
sufleurilor.
Produse de garnisire pentru servire. 1
Importanta bauturilor fierbinti in 1
alimentatie. E.1. Prepararea ceaiului cu lapte 6
Clasificarea bauturilor fierbinti. 1 | E.2. Prepararea cafelei cu lapte
Mecanisme, ustensile si veseld pentru 1 | E.3. Prepararea bauturii cacao cu
prezentarea bauturilor calde. lapte
Vesela pentru prezentare si servire. 1 | E. 4. Prepararea cafelei "Gleasse” cu
Procesul tehnologic de preparare a ceaiului. | 1 | inghetata o )
Reguli de pregatire a infuziei de ceai. 1 E. 5. Prepararea bauturilor pe baza de
Procesul tehnologic de preparare a cafelei. 1 cafea
Reguli de pregatire a boabelor de cafea 1
pentru utilizare.
Reguli de pregatire a cafelei prin diverse | 1
metode.
Procesul tehnologic de preparare a cacao. 1
Calcul si evidenta pentru preparatele dulci 1
si bauturile calde
Procesul tehnologic de preparare a 1 | F.1.Prepararea moussului din afine 6
bucatelor dulci reci. F.2. Prepararea moussului din mere
F.3. Prepararea Sambukului din caise
F.4. Prepararea cremei de vanilie
F.5. Prepararea cremei de vanilie pe
baza de smintina
Procesul tehnologic de preparare a 1 | G.1.Prepararea prunelor cu nuci in 6
bucatelor dulci si bauturilor din bucataria sirop
moldoveneasca. G.2. Prepararea Chiselului de vin
rosu cu frisca
G.3. Prepararea Jeleului de vin
G.4. Prepararea Vinului fiert cu zahar
G.5. Prepararea Merelor umplute cu
orez si stafide (nr.222 din Pitirimova)
G.6. Prepararea Merelor coapte cu
frisca spumata si nuci
G.8. Prepararea Orezului cu prune
Evaluarea modulului 1 6
Total ore: 62 32 30

NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii. Servirea. Reguli de

etica si estetica la servirea preparatelor va fi predat la toate tipurile de bucate dulci si bauturi.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza cu referire la
notiunea de opalescenta

Echipament tehnologic

Cutite pentru tdierea fructelor, cutite pentru decojirea fructelor, ustensild pentru
indepartarea cotorului de mar , pisdlog, fructiere, farfurii de desert, cremaliere, tacim pentru
desert.

Materie prima

Mere, pere, gutui, cirese (visine, prune, piersici, caise), rachitele (merigoare, coacdza
neagra, agris, coacaza rosie afine, zmeurd), zahar, sare de lamiie, amidon de cartofi,
smantana, nuci, prune uscate, vin rosu/alb, gheatd alimentard, amidon de cartofi,
scortisoara, acid citric, orez, unt, stafide, dulceata, gris, lamaie, oua, vanilie, lapte, frisca,
gelatina.
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Modulul 8. PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de
bucate din peste, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Durata modulului: 98 ore (instruire teoretica: 50 ore, instruire practica: 48 ore)
La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

0
[1 Clasifice bucatele din peste
0
U
0
0

[ Preparare bucate din: A) peste fiert; B) peste prajit; C) peste indbusit; D) peste copt; E) din

Utilizeze corect utilajul, mecanismele si

Argumenteze importanta bucatelor din peste in alimentatie

Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor din peste
Propuna garnituri si sosuri pentru bucate din peste
Pregdteascd materia prima pentru obtinerea preparatelor din peste

ustensilele pentru prelucrarea primara,
prepararea semifabricatelor, masei tocate si bucatelor din peste
1 Descrie procesele tehnologice de preparare a bucatelor din peste

masa tocatd de peste; F) fructe de mare; G) peste din bucataria moldoveneasca
[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

] Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica
[1 Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea bucatelor din peste

[ Calculeze sinecostul bucatelor din peste

Continuturi recomandate

LT

Lucrari practice

LP

Importanta pestelui in alimentatie.
Clasificarea si caracteristica speciilor de
peste receptionate in unitatile de alimentatie
publica.

1

Cerinte de receptionare calitativa si

cantitativa a pestelui si depozitarea acestuia.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii
pestelui.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare
primara a pestelui.

Utilaje (aparat pentru desolzare, camera
frigorificd), instrumente, inventar, ustensile
pentru prelucrarea primara a pestelui.

Cerinte de securitate si sanatate la exploatarea
ustensilelor, inventarului €i utilajului pentru
prelucrarea pestelui.

Norme igienico-sanitare referitoare la
mentenanta ustensilelor, inventarului si
utilajului pentru prelucrarea pestelui.

Cerinte ergonomice de organizare a locului
de munca pentru prelucrarea pestelui.

Norme igienico-sanitare specifice pentru
prelucrarea primara a pestelui.
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Etapele de prelucrare primara a pestelui cu 1
schelet osos (decongelarea pestelui congelat,
desolzarea, spalarea, eviscerarea, spalarea,
transarea).
Metode de transare a pestelui cu schelet osos. | 1
Caracteristica si destinatia culinara a 1
semipreparatelor din peste cu schelet osos
obtinute in urma transarii.
Deseuri alimentare si tehnice obtinute Tn urma 1
transarii.
Etapele de prelucrare primara a pestelui cu 1
schelet cartilaginos.
Particularitatile de prelucrare primara a unor | 1
specii de peste.
Caracteristica si destinatia culinara a 1
semipreparatelor din peste cu schelet
cartilaginos.
Deseurile obtinute in urma prelucrarii primarea | 1
pestelui cu schelet cartilaginos.
Cerinte de calitate a pestelui prelucrat si a 1
semipreparatelor din peste.
Termene si conditii de pastrare a pestelui 1
prelucrat.
Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a | 1
pestelui.

1
Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste | 1 | Prepararea pestelui fiert cu pireu de
fiert prin la aburi si in cantitate mica de lichid. cartofi si sos polonez

Prepararea pestelui fiert Tn apa
Caracteristica si sortimentul bucatelor din 1 scazuta cu sos alb cu moare si cartofi
peste prajit prin metoda de baza si prajit in fierti
cantitate mare de grasime. Prepararea pestelui ca la rusi
Prepararea pestelui prajit cu cartofi

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru 1 prajiti si sos rosu de baza
prepararea bucatelor din peste prajit prin metoda Prepararea pestelui prajit cu terci
de baza si in cantitate mare de grasime. de hrisca si sos de smintina
Modificérile proteinelor, lipidelor, substantelor 1
minerale ce au loc la prajirea pestelui.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din | 1

peste prajit in cantitate mare de grasime.

Cerinte de calitate.
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Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
peste prajit la gratar.

Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din peste prajit prin
metoda de baza si in cantitate mare de grasime.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din
peste Tnabusit.

Cerinte de pregétire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din peste Tndbusit.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
peste Tnabusit.

Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din peste inabusit.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din
peste copt.

Prepararea pestelui inabusit in sos de
rosii cu legume si pireu de cartofi
Prepararea tocanei de peste pe

tigaie

Prepararea pestelui copt ca la rusi
Prepararea pestelui copt cu ou
Prepararea pestelui copt cu sos de
lapte

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din peste copt.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
peste copt.

Cerinte de calitate.

Reguli de servire a bucatelor din peste copt.

Asocierea bucatelor din peste cu garnituri;

Selectarea sosuri pentru bucate din peste;

Completarea fisei tehnologice pentru prepararea
bucatelor din peste, in baza Retetarului;

Calcularea cantitatii (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pentru prepararea bucatelor din peste;

Particularitati specifice bucatelor de peste din
bucataria moldoveneasca.

Sortimentul si caracteristica masei tocate din
peste.

Caracteristica materiei prime pentru pregatirea
masei tocate din peste.

Prepararea pirjoalelor cu pireu de
cartofi si sos de tomate
Prepararea snitelului natural din
peste cu cartofi fierti

Prepararea ruladei de peste cu
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Utilaj (masina de tocat carne), ustensile, inventar | 1 cartofi fierti si sos de smintina
pentru pregatirea masei tocate de peste. Prepararea chiftelelor din peste cu
terci de orez si sos de smintind cu
Organizeaza locul de munca pasta de tomate
Procesul tehnologic de preparare a masei tocate 1
naturale, cu adaos de paine si pentru sufleu.
Indici de calitate a masei tocate din peste si a
semipreparatelor din masa tocata de peste.
Procesul tehnologic de preparare a 1 | Prepararea pestelui fiert in lapte 6
semipreparatelor din masa tocata naturala, cu cu cartofi fierti
adaos de paine si pentru sufleu. Prepararea fileului din peste umplut
Peste umplut cu pireu de cartofi si sos
Termeni si conditii de pastrare a semipreparatelor de smintina
din masa tocata de peste.
Caracteristica si sortimentul bucatelor din masa 1
tocata de peste.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru 1
prepararea bucatelor din masa tocata de peste.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelordin | 1 | Prepararea pestelui prajit cu unt 6
masa tocatd de peste. Cerinte de calitate. verde cu cartofi prdjiti si sos de tomate
Prepararea pestelui prajit la gratar
Prepararea pestelui prajit in aluat
Prepararea fripturii de peste
Prepararea pestelui copt cu sos de
smintind cu ciuperci
Prepararea pestelui copt cu sos 6
rosu cu ceapa si ciuperci
Prepararea pestelui copt cu rosii
Prepararea Telinoe din peste cu
cartofi prdjiti si sos de tomate cu
legume
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1 | Peste fiert cu sos mojdei 6
din peste din bucataria moldoveneasca. Nisetru in sos de vin
Peste ca la Chisinau
Sortimentul, caracteristica, aprecierea 1 | Peste prdjit cu sos mojdei
calitatii si prezentarea preparatului gata. Chiftele moldovenesti ca la
moldoveni
Reguli de etica si estetica la servirea 1 Peste ca acasi
preparatelor.
Evaluarea modulului 2 6
Total ore: 98 50 48

NB* Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii i prezentarea
preparatului gata. Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor va fi predat la fiecare tip de

bucate din peste.
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Echipament tehnologic

Cutit cuneiform, cutit conielat, farfurie 1intinsd, sitd pentru razuirea legumelor si
strecurarea sosului, sosierd pentru servirea sosului, lingura pentru sos, furculitd pentru
degustare, farfurie pentru degustare, farfurii intinse de masa pentru servirea bucatelor, tel
de sirma, lopaticd de lemn.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

[0 Vitamine hidrosolubile: B2, B6

] Vitamine liposolubile: A si D

(] Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu si iod

] Unitati de masura a temperaturii

[1 Notiune de difuzie

[] Proteine complete

[1 Modificari ale proteinelor la temperaturi nalte

[J Operatii cu fractii

Materie prima

Peste (somn, biban, salau), morcov, ceapd, radacini de patrunjel, cartofi, apa, lapte, margarina de
masd, grasime culinard, unt, oud, verdeata de patrunjel, verdeatd de marar, acid citric, faina de
griu, radacini de telind, castraveti murati, ciuperci proaspete, lamiie, vin alb sec, moare
de castraveti murati, capere, masline, piure de tomate, zahar, ulei vegetal, terci de hrisca,
smintind, pesmeti, otet (3%), cuisoare, scortisoara, frunze de dafin, sare, piper negru
macinat, cascaval, piine de griu, terci de orez, gelatind, pesmeti, mustar de masa, ciuperci
uscate, crevete congelate,calmari (fileu), raci, piper negru boabe, estragon (verdeatd), usturoi,
apa

Recomandari

1. In cadrul lectiilor practice se recomanda lucrul in echipi a cite 2-3 elevi

2. In cazul in care la lectiile practice nu au fost realizate lucriri cu specii de peste mai putin
accesibil (de ex. cartilaginos), aceste lucrari practice nu vor fi incuse in examenul de calificare.
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Modulul 9. PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE si PASARE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de
bucate din carne, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Durata modulului: 228 ore (instruire teoretica: 114 ore, instruire practica: 114 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

[1 Argumenteze importanta bucatelor din carne in alimentatie

[ Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor din carne si subproduse

[1 Propuna garnituri si sosuri pentru bucate din carne

[1 Pregiteascd materia prima pentru obtinerea preparatelor din carne

(1 Utilizeze corect utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prelucrarea primara,
prepararea semifabricatelor, masei tocate si bucatelor din carne

[1 Selecteze procesele tehnologice de pregatire a semipreparatelor din carne

[1 Aprecieze organoleptic calitatea semipreparatelor din carne

[1 Descrie procesele tehnologice de pregatire a bucatelor a bucatelor din carne

[ Preparare bucate din: A) carne si subproduse fierte; B) carne si subproduse prajite; C) carne
inabusitd; D) carne coaptd; E) carne tocatd; F) pasare fiartd G) pasare prdjitd; H) pasare
inabusitd; I) masa tocatd de pasare J) carne din bucataria moldoveneascd; K) carne tocata din
bucataria moldoveneasca; L) pasare; M) vinat; N) pasare din bucataria moldoveneasca

[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

[1 Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica

[1 Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea bucatelor din carne

[1 Calculeze sinecostul bucatelor din carne

Continuturi recomandate \ LT \ Lucrari practice \ LP
Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a carnii
Importanta cérnii si a subproduselor in 1 Excursie tematica la intreprinderi de
alimentatie prelucrare a carnii sau la hala.

Clasificarea si caracteristica speciilor de | 1
carne si a subproduselor.

Cerinte de receptionare calitativd s1| 1
cantitativd a carnii si subproduselor. Conditii
de depozitare a carnii si subproduselor.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii | 1
carnii si subproduselor.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare | 1
primara a carnii.

Ustensile, inventar si utilaje pentru prelucrarea 1
primaré a carnii (masina de afinat carnea,

malaxorul).

Cerinte de securitate si sdnatate in munca la 1

exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru prelucrarea carnii.

Norme igienico-sanitare referitoare la mentenanta | 1 | Abilitatile practice vor fi formate in
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru cadrul  lucrarilor  practice  de
prelucrarea carnii. preparare a bucatelor din carne de
bovina, porcind §i ovind

Cerinte ergonomice de organizare a locului de 1
munca pentru prelucrarea carnii.
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Norme igienico-sanitare specifice pentru 1
prelucrarea primara a carnii.
Cerinte de trangare a carcaselor vitelor mari 1
cornute.
Caracteristica si destinatia culinard a 1
specialitatilor/ transelor. Deseurile obtinute in
urma transarii.
Cerinte de calitate a specialitatilor/transelor 1
obtinute.
Cerinte de transare a carcaselor vitelor mici 1
(ovind si porcind).
Caracteristica si destinatia culinara a 1
specialitdtilor/ transelor. Deseurile obtinute in
urma trangarii.
Cerinte de calitate a specialitatilor/transelor 1
obtinute.
Cerinte de prelucrare primara a subproduselor. 1
Deseurile obtinute in urma prelucrarii
subproduselor.
Cerinte de calitate a subproduselor prelucrate 1
primar.
Termeni si conditii de pastrare a specialitdtilor/ 1
transelor si subproduselor prelucrate primar.
Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a 1
carnii.
Clasificarea si caracteristica semipreparatelor din 1
carne.
Procesul tehnologic de pregatire a 1
semipreparatelor In bucéti mari. Cerinte de
calitate.
Procesul tehnologic de pregétire a 1
Semipreparatelor portionate, naturale si pane.
Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de pregatire a 1
semipreparatelor In bucéti mici. Cerinte de
calitate.
Procesul tehnologic de pregatire a 1
semipreparatelor din masa tocata de carne:
naturald si cu adaos de paine. Cerinte de
calitate.

Unitatea de competenta 2: Prepararea bucatelor din carne
Clasificarea si caracteristica bucatelor din carne si | 1
subproduse.
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Elemente ale tendintelor moderne in prepararea si
servirea bucatelor din carne.

Principii de asociere a preparatelor din carne
si subproduselor cu garniturile.

Principiile de selectare a sosurilor pentru
bucate din carne si subproduse.

Cerinte de completare a fiselor tehnologice
pentru prepararea bucatelor din carne si
subproduse, in baza Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor din carne si subproduse.

Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a bucatelor
din carne si subproduse.

Cerinte de organizare a locului de munca
pentru prepararea bucatelor din carne si
subproduse.

Inventar, ustensile si veseld pentru prepararea si
servirea bucatelor din carne si subproduse.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din
carne si subproduse fierte.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din carne si subproduse
fierte prin metoda de baza si in apa scazuta.

Modificarile proteinelor, lipidelor,
substantelor minerale ce au loc la fierberea
carnii si subproduse fierte.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
carne si subproduse fierte prin metoda de baza.
Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din carne fiarta in apa scazuta. Cerinte de
calitate.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din carne fiarta in apa scazutd. Cerinte de
calitate.

Reguli de servire a bucatelor din carne fiarta prin
metoda de baza i In apa scazuta.

- Carne fiarta cu hriscd faramicioasa si

sos rosu de baza.

- Limba fiarta cu sos alb de baza si

cartofi fierti
-*Parjoald naturala la aburi cu cartofi
fierti si sos la aburi

Caracteristica si sortimentul bucatelor din
carne si subproduse prajite.

Cerinte de pregdtire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din carne si subproduse
prajite.
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Modificarile proteinelor, lipidelor, | 1
substantelor minerale ce au loc la prajirea
carnii.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din 1 t Roastbeef (rosbif)
carne prajita in bucati mari. Cerinte de calitate. -*Carne impanata, prajita in bucéti
mari
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor din 1
carne 1n bucati portionate, naturale si panate si
subproduse prijite. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
din carne 1n bucati mici si subproduse prdjite.
Reguli de servire a bucatelor din carne si 1 | Biftec natural cu cartofi prajiti si sos
subproduse prdjite. rosu
- Snitel de porc
- *File cu ciuperci si sos si garnitura
complexa
- *Parjoala naturald cu garnitura
complexa
Caracteristica si sortimentul bucatelor din | 1
carne si subproduse Indbusite.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru | 1 | Fripturd cu paste fdinoase
prepararea bucatelor din carne si subproduse - Befstroganov cu pireu de cartofi
inabusite. - Ficat prdjit cu ceapa si terci de hrigca
-*Frigdrui din porcina
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1 | Chiftele cu pireu de cartofi, sos de
din carne subproduse inabusite. Cerinte de smantana cu pasta de tomate
calitate. - Parjoale tocate coapte cu sos de
lapte si morcov fiert si sos rosu de
baza
Reguli de servire a bucatelor din carne 1
subproduse Tndbusite.
Caracteristica si sortimentul bucatelor coapte | 1  Papanasi ca la Tiraspol cu garniturad
din carne. complexa
r Costita la gratar cu garniturd complexa
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru | 1 | - *Brizol ,,Moldova” cu garnitura
prepararea bucatelor coapte din carne. complexa
- Tocana din carne de porcina cu
mamaliga
+ Sarmale moldovenesti cu smantana
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
coapte din carne.
Reguli de servire a bucatelor coapte din carne. 1
Caracteristica si sortimentul bucatelor din | 1 |- *Carne inabusita cu gutui
masa tocatd naturala. - Mititei la gratar cu garnitura
complexa
- *Carnaciori la gratar cu garnitura
complexa
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru 1  Bitoc ca la Chisinau

prepararea bucatelor din masa tocata naturala.

+ Chiftelute moldovenesti
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- Zraze moldovenesti

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
din masa tocata naturala.

Reguli de servire a bucatelor din masa tocata 1
naturala.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din | 1
masa tocatd cu adaos de paine.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru 1
prepararea bucatelor din masa tocata cu adaos

de paine.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1
din masa tocata cu adaos de paine.

Reguli de servire a bucatelor din masa tocata cu 1
adaos de paine.

Particularitati specifice bucatelor din carne de | 1

bovina, porcind, ovina din bucataria
moldoveneasca.

Unitatea de competenta 3: Prelucrarea primara a pasarilor domestice

Importanta carnii de pasdre in alimentatie. 1 | LP Prelucrarea primara a pasarii
(trangare si fasonare)
Abilitatile practice vor fi formate in
cadrul  lucrarilor  practice  de
preparare a bucatelor din carne de
pasare

Clasificarea si caracteristica speciilor de | 1

pasari.

Importanta cdrnii de vanat in alimentatie. 1

Caracteristica carnii de vanat. 1

Cerinte de receptionare calitativd si| 1

cantitativd a carnii de pasdre. Conditii de

depozitare a carnii.

Indici organoleptici de apreciere a calitatii | 1

carnii de pasare.

Etapele procesului tehnologic de prelucrare | 1

primard a carnii de pasare. Norme igienico-

sanitare specifice pentru prelucrarea primara

a carnii de pasare.

Ustensile, inventar si utilaje pentru prelucrarea 1

primara a carnii (masina de flambat).

Cerinte de securitate si sandtate iTn munca la 1

exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului

pentru prelucrarea carnii de pasare.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de 1

munca pentru prelucrarea carnii de pasare.
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Cerinte de prelucrare primara a pasarilor 1
domestice.

Caracteristica metodelor de trangare si fasonare 1
(carcasa intreagd) a pasarii, in functie de

destinatia culinara.

Deseurile obtinute in urma trangarii. 1
Cerinte de prelucrare primara a subproduselor si 1
utilizarea culinara.

Termene si conditii de pastrare a cérnii de pasare 1
si subproduselor.

Procesul  tehnologic de pregatire a| 1
semipreparatelor portionare din  pasare.
Cerinte de calitate.

Procesul  tehnologic de pregatire a| 1
semipreparatelor in bucati mici din pasare si
subproduse. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de pregatire a masei | 1
tocate de pasdre. Cerinte de calitate.

Calcule tehnologice pentru pregatirea 1

semipreparatelor din carne de pasare.

Unitatea de competenta 4: Prepararea bucatelor din pasare

Clasificarea si caracteristica bucatelor din
carne de pasare.

1

Elemente ale tendintelor moderne in
prepararea si servirea bucatelor din carne de
pasare.

Principii de asociere a bucatelor din carne de
pasare CU garnituri.

Principiile de selectare a sosurilor pentru
bucate din carne de pasare.

Cerinte de completare a fiselor tehnologice
pentru prepararea bucatelor din carne de
pasdre, in baza Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor din carne de pasare.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din
pasare fierte prin metoda de bazd si in apa
scazutd.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea bucatelor din pasare fierte prin metoda
de baza si in apa scidzuta.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din carne de pasdre fierte prin metoda de
baza. Cerinte de calitate.

- Pasare fiarta cu garnitura
r Pasare in sos la aburi cu ciuperci si
orez
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Procesul tehnologic de preparare a bucatelor 1 | - Pasare in sos rosu cu cartofi fierti
din carne de pasdre fierte in apa scazuta.
Cerinte de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din carne de pasare 1
fierte prin metoda de baza si in apa scazuta.
Caracteristica si sortimentul bucatelor din | 1 | Snitel de pasare 6
carne de pasdre prajite prin metoda de baza si + Cotlet natural
in cantitati mari de grasime. - Pasare prgjita (intreagd)

- Parjoala ca la Kiev

- Parjoala ca la capitald

- *Pui Tabaka

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru | 1
prepararea bucatelor din carne de pasare
prdjite prin metoda de baza si in cantitdti mari
de grasime.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1
din carne de pasare prajite prin metoda de
baza si in cantitati mari de grasime. Cerinte
de calitate.
Reguli de servire a bucatelor din carne de | 1
pasare prajite prin metoda de bazd si in
cantitati mari de grasime.
Caracteristica si sortimentul bucatelor din | 1
carne de pasare inabusite.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru | 1
prepararea bucatelor din carne de pasdre
inabusite.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1 | Ragu (iahnie, tocand) din pasare sau 6
din pasare si subproduse indbusite. Cerinte de subproduse din pasare
calitate. - Pilaf din pasare
Reguli de servire a bucatelor din carne de | 1 | Pasare Inabusitd in sos cu legume
pasare inabusite. - *(Gasca (ratd) ca acasa*
Caracteristica si sortimentul bucatelor din| 1
masa tocatd de pasare.
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru | 1
prepararea bucatelor din masd tocatd de
pasare.
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 1 | Parjoale cu pireu de cartofi si sos rosu | 6
din masa tocata de pasare. Cerinte de calitate. de baza
Reguli de servire a bucatelor din masa tocata de 1 t Bitoc tocat preparat la aburi cu sos alb
pasare. CU Ou si orez
Particularitati specifice bucatelor din carne de 1
pasare din bucétaria moldoveneasca.
Recapitulare modul 4
Evaluare modul 2 6
Total 114 114
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NB#* In cazul in care institutia nu dispune de resurse pentru a asigura materia prima pentru
prepararea Purcelusului prdjit cu legume préjite, Gastei sau ratei ca acasa, lepurelui la rotisor,
acestea vor fi predate/invatate doar la teorie.

** Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii si prezentarea
preparatelor finite va fi predat la toate tipurile de bucate din carne de bovina, porcind, ovina si
pasare

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

[J Vitamine hidrosolubile: B2. B6

[1 Vitamine liposolubile: A si D

[] Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu si iod.

[1 Unitati de madsurd a temperaturii

[1 Notiune de difuzie

[] Proteine complete

[ Modificari ale proteinelor la temperaturi inalte

[J Operatii cu fractii

Echipament tehnologic

Paleta ,,C.C.”, paleta ,L.C.”, masind de tocat electricd, tava pentru semipreparate din
carne, cutite ,,C.C.”si,,L.C.”, ceaune cu capacitati diferite, cratifa pentru soteu, pahar.

Materie prima

Limba de bovina sau ovina, sau porcind, ficat de bovina sau de ovina, sau de porcind, muschiulef
de bovina, antricot, vrabioara, partea superioara si inferioara a pulpei de bovina, antricot, partea
coxal-femurala de porcina si ovina, partea laterald si exterioard din partea coxal-femurald
de bovina, spata sigitul de porcina, pieptul si spata de vitel, spata, partea de subspata, pieptul,
carne pentru pirjoale de bovind, porcind, oase alimentare, sldnind, oud, ulei vegetal,
margarind de masa, unt, lapte, smintina, ceapd, morcov, patrunjel (radacind), telina (radacina),
fasole, verdeatd (patrunjel, marar), cartofi, prune uscate, fdind de griu, pireu de tomate,
hrigsca, orez, paste fdinoase, sare, zahar, paste fainoase, piine din faina de griu, pesmeti, piper
negru macinat, piper rosu macinat, smintina.

Recomandari

In cadrul lectiilor practice se recomanda lucrul in echipa a cite 2-3 elevi
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Modulul 10. PREPARAREA BUCATELOR SI GUSTARILOR RECI SI CALDE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor si gustarilor

reci si calde, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.
Durata modulului: 84 ore (instruire teoretica: 42 ore, instruire practica: 42 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

OoOOoogogod

gustarilor reci

Argumenteze importanta bucatelor si gustarilor reci in alimentatie

Clasifice corect bucatele si gustarile reci si calde

Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor si gustarilor reci si calde

Identifice corect produsele pentru pregéatirea bucatelor si gustarilor reci

Descrie procesele tehnologice de pregatire a bucatelor si gustarilor reci

Pregateascd materia prima pentru obtinerea preparatelor

Utilizeze corect utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor si

[ Preparare: A) tartine; B) salate; C) vinegrete; D) antreuri reci din legume si ciuperci;
E) antreuri si bucate reci din peste; F) antreuri si bucate reci din carne G) antreuri calde
H) gustari si bucate reci si calde; I) antreuri si bucate reci si calde din bucataria moldoveneasca

1 Decoreze estetic bucatele si gustarile reci

[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

[ Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica
[1 Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde
[1 Calculeze sinecostul bucatelor si gustarilor reci si calde

Continuturi recomandate ‘ LT ‘

Sarcini practice

LP

Unitatea de competenta 1. Prepararea tartinelor

Importanta bucatelor reci si gustarilor in
alimentatie.

Clasificarea si caracteristica bucatelor reci si
gustdarilor.

1

Elemente ale tendintelor moderne in prepararea
si servirea bucatelor reci si gustari.

Clasificarea si caracteristica materiei prime,
inclusiv produse gastronomice, pentru
prepararea bucatelor reci si gustdrilor.

Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru
prepararea bucatelor reci si gustdrilor in baza
Retetarului.

Calculul necesarului materiei prime pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor.

Utilaje (feliatorul pentru produse
gastronomice), inventar, ustensile si veseld
pentru prepararea si servirea bucatelor reci si
gustdrilor.

Norme de securitate si sanatate in munca in
procesul de preparare a bucatelor si gustarilor
reci.

Cerinte de organizare a locului de munca pentru
prepararea bucatelor reci si gustarilor.

Normele igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare a bucatelor reci si
gustdrilor.
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Clasificarea si caracteristica sortimentului de 1 |- Tartine simple
tartine. - Tartine compuse 3
Cerinte de pregétire a materiei prime pentru - Tartine ”Canape”
prepararea tartinelor. - Tartine fierbinti
Procesul tehnologic de preparare a tartinelor: 1
simple si compuse. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a tartinelor 1
descoperite si a sandvisurilor. Cerinte de
calitate.
Procesul tehnologic de preparare a tartinelor 1
fierbinti. Cerinte de calitate.
Cerinte de etica si estetica la servirea tartinelor. | 1

Unitatea de competenta 2. Prepararea salatelor
Clasificarea si caracteristica sortimentului de 1 |- Salatd de legume proaspete in 6
salate. diverse variante
Norme igienico-sanitare respectate la 1 |- Salata de carne
prepararea salatelor. - Salata ca la capitala
Cerinte de pregatire a materiei prime pentru - Vinegreta de legume
prepararea salatelor. - Salata de ardei copti
Principiile de selectare a dresurilor pentru | 1 |- *Salatd de cartofi
salate.
Procesul tehnologic de preparare a salatelor: 1
simple si compuse. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a salatelor 1
din: peste, carne si pasare. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a vinegretelor. | 1
Cerinte de calitate.
Cerinte de eticd si estetica la servirea salatelor. |1

Unitatea de competenta 3. Prepararea bucatelor reci si gustarilor din legume, peste, carne

Caracteristica si sortimentul bucatelor reci 1 |- Fasole facaluite 6
si gustarilor din legume si ciuperci. - Vinete tocate

Cerinte de pregdtire a materiei prime - Ardei sau vinete umplute cu
pentru prepararea bucatelor reci si legume

gustarilor din legume si ciuperci - Ciuperci umplute

Procesul tehnologic de preparare a 1 |- Gustare,Doina”

bucatelor reci si gustdrilor din legume si - Rosii umplute cu salate
ciuperci. Cerinte de calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor | 1

reci si gustdrilor din legume si ciuperci.

Caracteristica si sortimentul bucatelor reci 1 |- Scrumbie cu garniturd 6
si gustarilor de peste. - Scrumbie cu cartofi cu unt
Cerinte de pregatire a materiei prime - Oud umplute cu scrumbie si
pentru prepararea bucatelor reci si ceapa

gustarilor de peste. - Asorti de peste

Procesul tehnologic de preparare a 1 |- Peste prajit in marinada
gustdrilor de peste. Cerinte de calitate. - Peste umplut in aspic
Procesul tehnologic de preparare a 1 |- *Racitura de peste
bucatelor reci din peste 1n aspic. Cerinte de

calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor | 1

reci si gustdrilor de peste.
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Caracteristica si sortimentul bucatelor reci 1 Carne prgjita cu garnitura 6
sl gustarilor de carne. Pate de ficat

Cerinte de pregdatire a materiei prime si a Pasare in aspic

produselor gastronomice pentru prepararea Asorti de carne

bucatelor reci si gustarilor de carne. *Limba/carne in aspic
Procesul tehnologic de preparare a 1

gustdrilor reci din carne si din produse

gastronomice. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a 1

bucatelor reci fierte si prdjite din carne si

subproduse. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a 1

bucatelor reci fierte si prdjite din pasare.

Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a 1

bucatelor reci din carne si pasdre in aspic.

Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a 1

pateurilor. Cerinte de calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor | 1

reci si gustarilor de carne.

Caracteristica si sortimentul gustarilor 1 Julien de pasare 6
calde. Julien de ciuperci

Cerinte de pregatire a materiei prime Ciuperci 1n sos de smantana
pentru prepararea gustarilor calde. Chiftelute in sos

Procesul tehnologic de preparare a 1 Dovlecei umpluti cu legume
gustdrilor calde. Cerinte de calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea gustarilor | 1

calde.

Caracteristica si sortimentul gustarilor din 1 Oua umplute cu pateu de ficat 3
oud si branzeturi. Gustare picantd de cascaval
Cerinte de pregatire a materiei prime Asorti de branzeturi

pentru prepararea gustarilor din oud si

branzeturi.

Procesul tehnologic de preparare a 1

gustarilor din oud si branzeturi. Cerinte de

calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea gustarilor | 1

din oua si branzeturi.

Sortimentul si particularititile procesului 1 Gaina umpluta 6
tehnologic de preparare a bucatelor reci Fileu din pasare umplut
pentru banchete. Récituri de pasare

Cerinte de pregatire a materiei prime Pulpa umpluta

pentru prepararea bucatelor reci pentru * Aspic din pasdre In forme
banchete.

Procesul tehnologic de preparare a 1

bucatelor reci pentru banchete. Cerinte de

calitate.

Reguli de etica si estetica la servirea bucatelor | 1

reci pentru banchete.

Total ore: 84 42 42
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NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdtii §i prezentarea
preparatelor gata. Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor va fi predat la toate tipurile
de bucate si gustari reci .

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:

[ Notiuni referitoare la repartizarea concentrica, ritmica, liniara a elementelor, obiectelor

[ Notiune de concentratie a solutiei

1 Proprietatile vaporilor

Echipament tehnologic

Palete de lemn «GP», «GC», «Scrumbie», «Unt», «Piine», «Verdeturi», palete «LCy,
«LF», «CF», sosiere, cutit pentru curatarea legumelor, cutite «LC», «LF», cutit mediu din
setul de bucatarie, piud pentru usturoi, platouri de ceramica sau de metal, salatiere.

Materie prima

Carne de bovina sau ovind, sau porcina, sau carne de vitel, sau limba, bovind sau ovina,
sau porcind, sau carne de vitel, sau limba fiartd, salam fiert sau mezeluri, pulpe, spata
afumata,rulade fierte, slanina afumata, cascaval, unt, scrumbie, crabi, cartofi, oud, varza
proaspata, ceapa verde, ceapa (bulbi), morcov, ardei dulce, mazare verde conservata, fasole alba
de zahar, salata, sfecld, castraveti proaspeti, castraveti murafi, varza muratd, rosii proaspete,
vinete proaspete, usturoi, ldmiie, verdeatd de madrar, patrunjel, zahar, otet 3%, ulei vegetal,
pireu de tomate, smintind, brinzd de Olanda, maioneza, ketchup, sare, pline (de griu, de
secard), verdeatd (patrunjel, marar), piper negru macinat.
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Modulul 11. PREPARAREA ARTICOLELOR DIN ALUAT

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru preparareca bucatelor fainoase
si articolelor culinare din aluat, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.
Durata modulului: 44 ore (instruire teoretica: 14 ore, instruire practica: 30 ore)

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

1 Prezinte importanta bucatelor fainoase si articolelor culinare din aluaturi in alimentatie

1 Clasifice corect bucatele fainoase si aluaturile pentru articole culinare

[1 Efectueze caracteristica merceologica a bucatelor fainoase

[1 Asocieze bucatele fainoase cu produse de garnisire

[1 Descrie sortimentul si procesele tehnologice de pregdtire a semipreparatelor si
bucatelor fainoase

[1 Descrie sortimentul si clasificarea articolelor culinare din diferite tipuri de aluat

[ Caracterizeze umpluturile si materia prima pentru prepararea aluaturilor

1 Descrie procesele tehnologice de preparare a diverselor tipuri de aluat

[ Utilizeze corect utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor
fainoase si prelucrarea materiei primesi tratarea termica a preparatelor din aluat

[ Preparare: A) pelmeni cu diverse umpluturi; B) coltunasi cu diverse umpluturi; C) clatite;
D) blinii; E) blinele; F) articole culinare din aluat dospit; G) articole culinare din aluat
nedospit; H) chifle din aluat dospit; I) articole culinare din aluat din bucataria
moldoveneasca

[1 Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

[1 Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de eticd si estetica

[1 Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor fainoase

[1 Calculeze sinecostul bucatelor fainoase

[1 Aplice documentatia privind comercializarea productiei culinare

Continuturi recomandate LT Lucrari practice L

Importanta bucatelor fdinoase in alimentatie. 1
Caracteristica merceologica a bucatelor fainoase.
Clasificarea bucatelor fainoase. Principiile de
asociere a bucatelor fainoase cu produse de
garnisire.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru 1
prelucrarea primard a materiei prime i
pregatireasemipreparatelor pentru bucate
fainoase. Veseld pentru prezentarea si servirea
bucatelor fainoase.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului 1 A.1.Prepararea pelmenilor din 6
pentru pelmeni.Sortimentul de pelmeni, carne de bovina si porcina fierte
caracteristica lor, si tipurile de tratament termic. cu otet

Sortimentul de umpluturi*folosite pentru A.2. Prepararea pelmenilor din
prepararea pelmenilor. Procesul tehnologic de carne de bovina si porcind prajite
preparare a umpluturilor. Caracteristica lor si cu unt

aprecierea calitatii*. A. 3 Prepararea pelmenilor din
Procesul tehnologic de preparare a carne si varza

semipreparatelor de pelmeni. Caracteristica lor.
Tratarea termica. Aprecierea calitatii si
prezentarea preparatului finit**. Reguli de etica
si estetica la servirea preparatelor®*,

38




Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru coltunasi.

Sortimentul de coltunasi, caracteristica

lor. Sortimentul de umpluturi folosite pentru
prepararea colfunasilor. Clasificarea lor. Procesul
tehnologic de preparare a umpluturilor.
Caracteristica lor. Aprecierea calitatii. Procesul
tehnologic de preparare a semipreparatelor
pentru coltunasi. caracteristica. Tratarea termica.

B.1. Prepararea coltunasilor cu
umplutura din brinza de vaci cu
smintind

B.2. Prepararea coltunasilor cu
umplutura din cartofi si ceapa cu
unt

B.3. Prepararea coltunasilor cu
umplutura din mere cu smintina
B. 4 Prepararea coltunasilor cu
umplutura din varza proaspata,
inabusita

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru clatite. Procesul tehnologic de tratare
termica a semifabricatelor de clatite. Sortimentul
de clatite, clasificarea lor. Sortimentul de
umpluturi folosite pentru prepararea clatitelor.
Clasificarea lor.

Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor,
clasificarea lor si aprecierea calitatii.

Procesul tehnologic de pregatire a
semipreparatelor de clatite. Tratarea termica a

clatitelor.

C.1. Prepararea clatitelor cu brinza
de vaci si zahar farin

C.2. Prepararea clatitelor cu gem
si zahar farin

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru blinii. Procesul tehnologic de preparare a
bliniilor. Asocierea bliniilor cu produse de
garnisire.

D.1. Prepararea bliniilor cu
smintind

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru blinele. Sortimentul de ingrediente pentru
aluat de blinele. Caracteristica lor si prelucrarea
lor primara.

Tratarea termica a blinelelor prin diverse metode.

E.1. Prepararea blinelelor cu gem
E.2. Prepararea blinelelor cu
stafide si smintina

E.3. Prepararea blinelelor cu mere
si zahar

Importanta articolelor culinare din aluaturi in
alimentatie.  Clasificarea aluaturilor pentru
articole culinare. Sortimentul si clasificarea
articolelor culinare din diferite aluaturi.

Caracteristica materiei prime pentru
prepararea aluaturilor si pregatirea ei pentru
producere.

Sortimentul si caracteristica umpluturilor si
ingredientelor folosite pentru prepararea
articolelor culinare din aluat si pregatirea lor
pentru utilizare.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru
prelucrarea primara a materiei prime si
prepararea aluaturilor.

Utilaje, mecanisme, ustensile pentru tratament
termic a preparatelor din aluat. Vesela pentru
prezentare $i servire.
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Clasificarea aluatului dospit. 1 F.1. Prepararea pateurilor coapte 6
Procesul tehnologic de preparare a aluatului din aluat dospit cu umplutura din
dospit fara maia si cu maia. mere
Sortimentul si caracteristica umpluturilor si F.2. Prepararea pateurilor prajite
ingredientelor folosite pentru articole culinare din aluat dospit cu gem
din aluat dospit. Portionarea, modelarea si F.3. Prepararea gogoaselor
tratarea termica. F.4. Prepararea crenvurstilor

coapte 1n aluat
Clasificarea aluatului nedospit pentru articole |1
culinare. Procesul tehnologic de preparare a
aluatului nedospit de cozonac (pentru chifle).
G.1.Pateuri coapte din aluat nedospit cu
umplutura din varza proaspata
Sortimentul si caracteristica umpluturilor si 1 G.2. Prepararea ceburecilor 6
ingredientelor.  Porfionarea, modelarea i G 3. Prepararea beleasurilor
tratarca termica. C.1. Chifla de vanilie 6
Sortimentul si caracteristica articolelor culinare C.2. Chifla de casa
din aluat nedospit de cozonac conform C.3. Chifla de drumetie
tratamentului termic. C.4. Chifla cu mac

C.5. Cozonac obisnuit
Clasificarea aluaturilor folosite pentru 1 C.6. Brinzoaica (placinta 6
prepararea articolelor culinare din aluat in descoperita cu umplutura din
bucataria moldoveneasca. brinza)
Clasificarea aluatului pentru placinte: dospit D.1. Placinta din aluat dospit cu
si nedospit. Procesul tehnologic de preparare dovleac
a aluatului dospit pentru placinte. D.2. Placinta din aluat dospit cu
Sortimentul §i caracteristica umpluturilor si mar
ingredientelor folosite pentru prepararea
placintelor
Procesul tehnologic de preparare a aluatului 1 D.3. Placinta prajita din aluat 6
nedospit pentru placinte. Sortimentul si nedospit cu umplutura din brinza
caracteristica articolelor culinare din  aluat de vaci cu marar
nedospit pentru placinte conform tratamentului D.4. Invirtita cu brinza de vaci
termic. D.5. Invirtitd cu brinza de oi
Clasificarea articolelor din aluat intins. D.6. Invirtita cu nuci
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
intins prin diferite metode: cu chefir si cu otet.
Evaluarea modulului 6
Total ore: 44 14 30

NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii va fi predat la toate
tipurile de umpluturi.

**Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii. Prezentarea preparatului finit. Reguli de etica
si esteticd la servirea preparatelor, Aprecierea calitatii va fi predat la toate tipurile de bucate
fainoase s1 articole culinare din aluat.

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza cu referire la
urmatoarele notiuni:

[1 Umiditatea aerului

] Elasticitate

[1 Bioxid de carbon
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1 Acizi: acetic, citric, emperat, lactic,
[1 Particularitatile drojdiei de bere
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