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PRELIMINARII

Realizarea unui invatdmint profesional de calitate in contextul realitdfilor socio-economice actuale
impune o noua abordare a procesului de invatamint, care vizeaza formarea la elevi a unui sistem
de ccmpetente necesare pentru integrarea pe piaja muncii §i pentru invéfarea pe parcursul intregii
vieti.

Prezentul curriculum este documentul reglator normativ care descrie conditiile si finalitatile de
invétare pentru formarea profesionala pentru aduli la meseria Bucdtar. Curriculumul este destinat
cadrelor didactice din invatimintul profesional secundar, autorilor de manuale si materiale
didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru
proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionala la meseria
bucatar,

Formarea profesionala a bucatarului, realizatd in cadrul scolii de meserii ce corespunde
invédmintului profesional tehnic secundar al sistemulu de invatamint din Republica Moldova cu
durata studiilor de 5,5 luni, asigurd nivelul 3 de calificare, prezentat in Cadrul National al
Calificirilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in
raport cu diversitatea de imputerniciri si responsabilitafi, trebuie si realizeze activitati sub
conducere,avind independenta la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora,
Acesta trebuie sa-si planifice activitaji personale, reiesind din sarcinile puse de conducitor, s3-gi
asume responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activititii se refers la solutionarea sarcinilor practice tipice. Muncitorul calificat
alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiegind din modalitatile bine cunoscute in baza instruirii
teoretice i practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de studii ale meseriei bucatar sint orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins
si se realizeaz in baza curriculumului la meseria respectiva.

Conceptia curriculumului modular este orientata spre asigurarea calificarii profesionale de nivel 3
al Cadrului Naional al Calificirilor.

Cunogstinte Abilitati Competente

- infelege relevanta cunostinfelor | - demongf¥eaza o gamd | - aplici cunostine si aptitudini
teoretice §i informatiilor de abilitati dezvoltate necesare pentru a efectua unele
referitoare unui domeniu de pentru a efectua mai sarcini sistematic;
munci sau de studiu; multe sarcini complexe - fsi adapteaza propriul

intr-un mod eficient si
in contexte
necunoscute §i
imprevizibile;

- evalueazi si interpreteazi
faptele de stabilire a principiilor
de bazi si a conceptelor dintr-un
anuiiiit domeniu de munca sau
de studiu; - comunica mai multe

informatii complexe;

comportament la circumstanféle
de rezolvare a problemelor, prin
participarea pro-activi in medii

de Tnvitare structurate;

- foloseste propria initiativa cu
- ingelege fapte si proceduri ce se responsabilitate i autonomie
exercitd la realizarea sarcinilor |- rezolva probleme de prestabilite, dar sub supraveghere
mai complexe si la aplicarea baza, prin aplicarea de in medii de invatare de calita
instructiunilor; metode, instrumente, controlate, de ¢
materiale 5i informatii mediu de prog
furnizate intr-un mediu

- alege i utilizeaza cunostinte

relevante obtinute din propria 2 s : - dobindestecditipel
inifiativa in vederea solutionarii restrins de fnvitare; bazi pentru
diverselor actiuni specifice parcursul vieg]

pentru sine si pentra altii;
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L. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbirile sociale actuale, cu progresul stiinific din diverse
domenii, determini orientari conceptuale noi in sistemul de invitdmint profesional tehnic
secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitafi de formare profesionala este consolidata s
de ciitre bunele practici ale altor state.

Atit nivelul de calificare, citsi specificul activitdii profesionale, a carei esentd consta in rezolvarea
sarcinilor prin indeplinirea lucrarilor in complexitatea sa, scot in eviden{d necesitatea detinerii
unui sistem de competente, a ciiror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza
calitatea activitatii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionali la nivelul profesional tehnic secundar, dezvoltarea
stiinjelor educaiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce
invafZ, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul
profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbirii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii §i integrarii socioprofesionale demonstreazi necesitatea conceperii pregatirii
profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor si cu abordare modulara.

Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual si documentul
normativ-reglator care valorifici noile paradigme ale fnvaarii, reflecta elementul-cheie al
conceptiei de formare profesionala, stabileste 0 anumita conexiune dintre elementele procesului
didactic, reflectata in noua structurs, Abordarea modulara reflectats in curriculum determini drept
element-cheie al procesului de formare profesionala, competenta.

Complexitatea competentei genereazd complexitatea continuturilor, a caror esalonare nu are la
bazd principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea §i integrarea acestora intr-un mesaj
educational, care susfine formarea competentelor. Pertinenta, relevanta continuturilor in modul
este stabilita In raport cu contributia acestora la formarea unei competente profesionale.

Abordarea modulari este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile fuzioneazz functional

liantul acestor discipline.

Curriculumul modular schimbi in esenfd conceptia procesului didactic, prin operarga unor
schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-invifarea-
evaluarea.

Se schimbi substantial procesul preddrii. Se renunti la predarea continuturilor prin anumite teme,
care mai degrabid demonstreazi exigenfa de consecutivitate in interiorul disciplinei, fird a
solufiona problema intercorelrii continuturilor tuturor disciplinelor. In contextul curriculumului
modular, predarea elementelor de continut este axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, de
aceea confinutul se preda in consecutivitatea determinati de logica intern si specificul situatiei de
rezolvat.

PeE - 1
integralitifii ce se realizeaza prin respectarea continuitatii §i complementadt3tii I i
formare profcsionala.' 3

Se produc schimbari de esentd in procesul invdfdrii. Elevul dobindeste cuno k‘\ po
necesitatea realizirii unei sarcini concrete. Conteazd foarte mult imbinires

cunostingelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare
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concrete, un rol aparte au il abilitatile, de aceea exersarea in ateliere rdimfine modalitatea cea mai
eficientd de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invajare modulara cu evaluarea
modulard. Evaluarea se axeazi Pe constatarea §i aprecierea competentelor, ce demonstreazi un
anumit nivel de performanta. Sint importante toate tipurile de evaluare:

- initiald/diagnostics, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostinfelor si
abilitafilor definute; aspect teoretic §i practic;

- curentd/formativi, pentru a ghida formarea competentelor;
- finala/sumativi, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.

Fara a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizati la sfirsitul modulului. Profesorul sau echipa de
profesori trebuie si-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o nous modalitate
de evaluare. Evaluarea in comun, de citre echipa de profesori, prin determinarea clarX a criteriilor
de evaluare, indicatorilor si descriptorilor de performantd, va demonstra eficienta formirii
profesionale.

in injelegerea integrd a demersului de formare profesionald. Accentul este pus pe
selectarea anumitor aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum si a
activitifilor de invatare, §i integrarea acestora in unitéfi logice de invatare/module care urmeazz a
fi insusite intr-o anumita perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute la locul
de munca.

Orarul activitatii didactice va prezenta anumite etape, in cadrul cérora se vor realiza finalitatile
modulului. Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formirii sistemului de competente, fiind
axatd pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Abordarea modulari in formarea profesionald are multiple avantaje:

- realizeazd principalul deziderat al perioadei actuale: stabilegte legatura dintre
cerinfele piefei muncii si formarea profesionala;

b
- reflectd o paradigma educatihald nous, care are drept finalitate formarea
competentelor;
- permite abordarea integrativ a continuturilor;
- contribuie la reducerea dublirii informatiilor inutile; '

- previne lipsa de conexiune a actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii
competentelor;

- permite imbinarea reusitd a teoriei §i practicii;
- creeaza condifii pentru o evaluare autenticl, evaluarea competentelor.
La baza elabordrii curriculumului modular sint plasate urmitoarele principii:

- Principiul relevantei evidenfiaza particularitaile pietei muncii, r
muncii, tehnologiile moderne, cultura imperativi a timpului §i educAfaips
intregii viefi.

- Principiul axirii procesului de inviitimint pe competente
unui sistem de competente necesare pentru a se angaja la locul de
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- Principiul integralititii reflects esenfa conceptuald a abordirii modulare si
constituie norma de bazi, necesari de a fi respectatd in stabilirea elementelor de
structurd a curriculumului i interdependenta functional a acestora.

- Principiul prioritiitii functionale stabileste sistemul prioritar de competente si
selecteazi continuturile din perspectiva ponderii mesajului educativ.

- Principiul flexibilititii si receptivititii fatd de cerintele piefei muncii présapune
pe lingd relativa stabilitate a prevederilor curriculare si deschiderea fatd de noutstile
si inovatiile ce se produc atit pe segmentele specifice ale piefei muncii, citsi in
tehnologiile din domeniu,

Elementul de bazi a curriculumului sunt competenfele care determinid modulele de formare
profesionala. Claritatea formarii profesionale este in mare parte asigurati de claritatea taxonomiei
competenfelor. Din aceste considerente este necesard definirea sistemului de competente,
elucidarea esentei fiecirui tip de competente, a corelatiei dintre diverse categorii de competente si
descrierea lor.

Pomind de la accepfia dati competentei, curriculumul va reflecta cunostingele, abilitajile si
resursele de formare a acestora in scopul realizirii unor sarcini/activiti;i/procese, care in
complexitatea sa demonstreaza competenta profesionala,

Administrarea modulului stabilegte criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia, in mare
parte, punind accent pe corelarea dintre competente/finalitati, confinuturi i modalitatile de
realizare. Prin prezentarea acestui element de structurd este monitorizati si dimensiunea timp a
curriculumului.

IL Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionali

Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de competenfe pe care le insuseste si
definerea cirora o demonstreazi absolventul programului de formare profesionala.

In contextul curriculumului modular competenta ca finalitate a procesului de formare profesionala
constituie elementul-cheie al documentului normativ-reglator, si determina ponderea si implicarea
functionald a continutului, tehnologiilor didactice, precum si influenfeazd managementul
procesului educational.

Esenta conceptual a formirii modulare esté’prezentati prin taxonomia competentelor, ce atribuie
claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeazi a fi
format de cétre cadrele didactice §i insusit de citre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integririi socioprofesionale rezidi in detinerea culturii generalg si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie §i profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea §i dezvoltarea acestora,

Comunitatea european a determinat opt competente-cheie, care se formeaza pe parcursul intregii
vieti:

1. Competenta de invitare

Competenta de comunicare in limba materna
Competenta de comunicare in limba strding
Competente de bazi in stiinte si tehnologie

Competentq digitale

Competente interpersonale, sociale si civice
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8. Competente de exprimare culturala.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formari competentelor
profesionale, influenind calitatea acestora sistemie, dar in acelasi timp, anumite competente au o
pondere s5i o influenfd mai accentuats, in dependenta de specificul domeniului de formare si
activitate profesionald, Fiara a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea
competentelor profesionale, constatim ca pentru formarea profesionald a Bucitarului, o
importantd deosebitd o au competenjele-cheie asa ca: competenta de invifare, competenele
interpersonale, sociale si civic, competenta de bazi in matematica, stiinge i tehnologie, precum si
competentele digitale.

in dependenti de finalititile activitafii profesionale determinim competente profesionale
transversale (generale) §i competente profesionale specifice.

Competentele profesionale transversale (generale) constituie comportamente profesionale ce
trebuie demonstrate in mai multe activitai profesionale. Sistemul de competenfe profesionale
transversale (generale) asigura succesul/reusita activitafii profesionale in toate situafiile de
manifestare,

Bucitarul trebuie si detini urmatoarele competenfe profesionale transversale (generale).

- Comunicarea la locul de munc3

- Desfasurarea muncii in echip

- Respectarea cadrului legal si normativ reglator de referintd in procesul de realizare a atributiilor
profesionale

- Asigurarea conditiilor igienico-sanitare n procesul tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare

- Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului n vederea protejdrii sdn&tatii proprii si a
consumatorilor

- Asigurarea calitdtii proceselor si produselor specifice domeniului

- Intocmirea documentelor specifice domeniului alimentatiei publice

- Prevenirea poludrii mediului

Sister.ul de competente profesionale transversale (generale) asigurid demonstrarea competentelor
profesionale specifice, influentind calitatea 88estora printr-o corelatie sistemica,
Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitafi si atitudini, care

prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup

stabilite de contextul activitatii profesionale. 5

Bucitarul va define urmitoarele competente specifice:
- Prepararea supelor
- Prepararea sosurilor
- Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fiinoase si pastdioase
- Prepararea bucatelor din brinz3 si ous
- Prepararea bucatelor din peste
- Prepararea bucatelor din carne
- Prepararea bucatelor si gustarilor reci i calde
- Prepararea bucatelor dulci si bauturilor
- Prepararea bucatelor fiinoase
- Prepararea articolelor culinare din aluat
- Prepararea bucatelor dietetice
- Prepararea bucatelor din buctaria internationald
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IT1. Administrarea curriculumului/modulelor

Sistemul de competente pentru formarea

luni, a fost determinat de cerin
publica. Conform Hotiririi G
prestarea serviciilor de alime
servire a clientilor, se clasifi

Prezentul curriculum descrie
de munca in unitatile de alim

precum:

deservesc muncitorii, functionari

profesionala la meseria bucitar, cu durata de studii 5,5
tele la locul de munci a bucatarului in diverse uniti{i de alimentatie
uvernului Republicii Moldova, nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la
ntafie publica, unitatile de alimentatie publica, in functie de nivelul de
¢ In cinci categorii: lux, superioar4, I, II si IIL

procesul de pregitire profesionald la meseria bucatar pentru locurile
entafie publica de categoria a Ill-a, a IT-a §i I-a, care sunt determinate

unitdfi de alimentatie publica de categoria a Ill-a (cantine, filiale ale cantinelor, bufete si
alte unitdti amplasate in cadrul i pe teritoriul intreprinderilor de producere, institutiilor, care

i publici, studentii,

Invatamint preuniversitar (gridinite de copii, crese);

unitifi de alimentatie public de cate
bodegi, cantine, bufete, cafenele-internet, ma;

unititi de alimentatie publici de categoria I-
in localurile girilor, hotelurilor, in vagoane-rest
specializate cu gratare, bere, cocktail-baruri, bufete

elevii scolilor profesionale, institutiilor de

goria a II-a (unitati de tip deschis - baruri, cafenele,
gazine de articole culinare);
a (restaurant, cafenea, restaurante amplasate

aurant, nave acvate, cafenele-baruri, unitati
din institutii culturale si sportive).

Nr.
crt.

Modulele de instruire

Inclusiv

Pregitirea bucétarului pentru

activitatea in ramura

2 | Prelucrarea primari a legumelor

3 | Prelucrarea primara a carnii, pasarii
si pestelui

4 | Prepararea supelor

5 | Prepararea sosurilor

6 Prepararea bucatelor si garniturilor
din legume, ciuperci, crupe, paste
fainoase

7 | Prepararea bucatelor din branza si
oud

8 | Irepararea bucatelor din peste

9 | Prepararea bucatelor din carne

10 | Prepararea bucatelor si gustérilor

reci si calde

11

Prepararea bucatelor dulci §i

Total

LT
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bauturilor

2 | Prepararea bucatelor fiinoase

1
13 | Prepararea articolelor culinare din

aluat
14 | Prepararea bucatelor dietetice 18 12 6. .
15 !’repara.rea bucatelor din bucitiria 18 12 6
internationala
Total (LT/LP) 494 266 228
Practica in producere 174
Bazele antreprenoriatului 52
In total: ‘ 720 |

Scopul modulului: Formarea competentelor pentru organizarea procesului si locului de munca,
aplicind masurile igienico-sanitare. Acest modul vizeazi dobindirea de competenfe necesare
pentru inijiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale
tehnice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil si:

> Identifice particularitatile profesiei de bucitar

o

» Menine igiena personald §i starea de curaenie a locului de munca
» Respecteregulile de securitate si sinatd® la locul de munca

» Explice nofiunile tehnologice generale si metodele de prelucrare culinard a produselor
alimentare

> Identifice tipurile unitafilor de alimentatie publica ’

» Prevind poluarea mediului prin respectarea circuitului deseurilor §i a normelor igienico-
sanitare interne

» Organizeze, in mod eficient §i ergonomic, locul de munca pentru prelucrarea legumelor,
cdrnii, pasdrii $i pestelui, in sectia bucate calde si in sectia bucate reci

Y

Defineascé notiunea de valoare nutritiv a produselor alimentatiei publice

Y

Descrie rolul modificérilor proteinelor, glucidelor si lipidelor in practica o\fiagra

v

Prezinte rolul modificrilor vitaminelor, sarurilor minerale, substahtel
aromatice §i gustative in practica culinara
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Nr. de ore
Continuturi recomandate
LT | LP

Particularitagile profesiei de bucatar, Cerinte profesionale faja de personalul angajat
in unitdtile de alimentatie publici. LEGEA Republicii Moldova Nr. 105/ 2
din 13.03.2003 privind protectia consumatorilor
Cerinte fajd de igiena personalului si de sdnatate

2
Cerinte faji de securitatea si sdnitatea muncii 6
Nofiuni tehnologice generale §i caracteristica lor (Materie prim4, semipreparat,
preparat culinar, deseuri si pierderi tehnologice, etc.)
Procesul tehnologic de preparare a produselor in alimentatia publica 5
Documentatia normativ tehnica in Alimentatia Publica (Refetare, Preiscurante, Fige
tehnologice, etc.)
Structura unitatii de alimentatie publica
Metode de prelucrare culinara a produselor alimentare §i caracteristica lor 2
Clasificarea si tipizarea unititilor de alimentatie publici conform HG 1209 din 8
noiembrie 2007 [Publicat: 23.11.2007 in Monitorul Oficial Nr. 180-183 art Nr: | 2
1281]
Notiuni despre riscuri de intoxicaroii ei infecioii alimentare si profilaxia lor 2
Cerinte sanitare privind intrefinerea incéperilor, utilajului, veselei §i a ambalajului si
colectarea, depozitarea §i evacuarea deseurilor 2
Cerine privind prevenirea contaminarii incrucigate
Dotarea locului de munca pentru prelucrarea,|egumelor
Dotarea locului de munca pentru prelucrat came; pasire; peste 2
Dotarea locului de munca in bucatarie: sectia bucate calde; sectia bucate reci

1

Nofiunea de valoare nutritivr a produselor alimentasoiei publice. Noroiuni despre
proteine. Noroiuni despre glucide. Notojuni despre lipide. Notiuni despre vitamine. | 2
Rolul lor on organism. Necesarul zilnic de proteine.
Evaluarea cunostintelor teoretice 2
Total ore: 26 20 6

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie s defina cunostinte de bag#
subiecte:

* Surse de contaminare a produselor culinare la locul de munca
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PRELUCRAREA ALIMENTELLR
2 ¥ COPiA CORESPUNDE |
ORIGINALULLY

\ﬂ)guu.q,'-ba,i



¢ Particularititile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonti
* Notiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitamine, sruri minerale

Resurse materiale

Scurta (halat), bonets (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, inciltaminte de schimb,
masd de lucry, ustensile pentru gatit, razatori §i tocatoare, setul de cufite al bucétarului, blender,
cesti pentru a masura lichide, linguri pentru masurat, spumier3, site, strecurdtori, ustensile pentru
peste, ustensile pentru came si carne de pasdre, ustensile pentru legume si fructe, ustensile pentru
aluat, ustensile pentru salate, ustensile pentru supe si bulioane, ustensile de tdiat, ustensile pentru
paste fdinoase, ustensile pentru terciuri, ustensile pentru bucate gata, ustensile pentru bucate i
gustdri reci, ustensile pentru masurat $i contorizat timpul, aparate electrice speciale, suprafcie de
tiiat (palete), echipament pentru paste, vase pentru gitit, veseld, rozete pentru condimente,

Noté: Sortimentul de bucate propus la lectiile practice va fi selectat la decizia
profesorului.

NTA TN

§1 PRELUCRAREA ALIVENTE

10 COPIA CORESPUNDE
ORIGINALULYE

tht—u.uau.ag




e vI0dulitransVersaliPRELUGRARBA PRINA R AVA LEGUMBLORISI.C uc.u':fai&o'mo‘f;;‘

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

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 particularitatilc de prelucrare a diferitor tipuri de legume
> Sorteze legumele
> Spele legumele
> Curete legumele
> Taie legumele 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 curéfarea si taierea legumelor,
Nr. dé ore
Continuturi recomandate
LT | LP
Importanta legumelor si ciupercilor in alimentaje. 2
Clasificarea i caracteristica legumelor. Aprecierea organoleptici a calitatii 2
legumelor. Destinatia culinar a legumelor si ciupercilor. 6
Utilaje §i mecanisme pentru prelucrarea primar3 a legumelor. R
&G AL b
Cerinte tehnice fatd de inventar si utilaj pentru prelucrarea legumelor. Reguli é\“s “’C"J/': %
de exploatare a ustensilelor si dispozitivelor pentru curdfarea si taicrea ‘-" ;‘ag
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legumelor crude.

Cerinte privind materia primé. Depozitarea materiei prime 2

Reguli de prelucrare culinara primara a legumelor 2

Degeuri obinute la prelucrarea primara a legumelor in functie de sezon
Termeni si conditii de pastrare a legumelor curifate 6

Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara a legumelor

Forme de tdiere a legumelor. Forme simple si compuse

Clasificarea si caracteristica ciupercilor. Aprecierea organoleptica a calitatii
ciupercilor. Destinatia culinari, Reguli de prelucrare culinara primara a

ciupercilor. Degeuri obtinute la prelucrarea primar a ciupercilor. Termeni i & 6
conditii de pistrare a ciupercilor prelucrate.

Evaluarea cunostintelor teoretice 2

Total ore: 34 16 18

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie si detind cunogtinte de bazi la urmdtoarele
subiecte: e

* Notiuni generale despre particularitiile organelor plantelor

* Aspecte sezoniere de dezvoltare |a plante

*  Unitafi de masura uzuale pentru lungime (m, dm, cm, mm); transformiri
* Figuri geometrice (unghi, triunghi, patrulater, pentagon, cerc)

*  Corpuri geometrice: cub, paralelipiped dreptunghic, piramida, st:era, 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 cindcunoastem procentele din acesta
N 12
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* Nofiuni de latime, inal{ime, diagonala, grosime, sectiune
* Notiuni generale despre vitamine
* Proprietitile chimice ale oxigenului: reactiile de oxidare, interactiunea cu metalele (aluminiu,

fier).

Echipament tehnologic
Paleta ,LC”, setul de cutite ,LC”

Materie primi

Cartofi, varzi, morcov, ceapd, sfecld, conopids, castraveti, rosii, limiie, dovlecei, vinata, praz,
ciuperci (sampinioane), ardei.

NModulitransyersal'PREL UCRAR EA PRIMARIZATA

Scopul modulului: Formarea competentelor de prelucrare primari a pestelui, carnii §i pasarii,
respectind cerintele §i conditiile tehnologice si sanitaro-igienice. Acest modul vizeazi do

competenie necesare pentru inifiere in profesie §i constituie fundamen
competentelor profesionale avansate,

La finele acestui modul eleyul va fi capabil si:

13
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Prezinte importanta pestelui, carnii si pasdrii in alimentatie
Clasifice speciile de peste, carne si pasire
Aprecieze organoleptic calitatea pestelui, carnii §i pasirii

Prelucreze primar pestele, carnea si pasirea

YV V V Vv V Vv

§i porcind) si a subproduselor

Descrie destinatia culinara a pasdrilor §i a vinatului

Descrie destinatia culinara a pestelui cu schelet 0s0s, cartilaginos si a altor specii de peste

Prezinte destinatia culinara a carcaselor vitelor mari cornute, carcaselor vitelor mici (ovina

» Determine continutul de deseuri la prelucrarea pestelui, camnii si pasarii in dependentd de

categorie

> Identifice conditiile si termenii de pastrare a pestelui, cirnii §i pasarii in urma prelucrdrii

primarc

» Exploateze utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prelucrarea primari a pegtelui, carnii

si pasarii.
Nr. de ore
LT | LP
Continuturi recomandate

Importanta pestelui in alimentatje. =

Clasificarea si caracteristica speciilor de peste livrat in unitagile de alimentaie

publica. Destinatia culinari.

41

Aprecierea organoleptica a calitfii pestelui.

Cerinte privind materia prima, Depozitarea materiei prime.

Utilaje, mecanisme §i ustensile pentru prelucrarea primara a pestelui.

Procesul tehnologic de prelucrare primard a pestelui cu schelet osos.
Caracteristica metodelor de trangare. Deseurile obtinute in urma transarii pestelui
cu schelet osos si utilizarea lor culinari.

Procesul tehnologic de prelucrare primard a pestelui cu schelet cartilaginos. 47

Caracteristica metodelor de transare. Degeurile obtinute in urma trangdrii pestel
cu schelei cartilaginos si utilizarea culinara a acestora,

: 14




.

Particularitaile procesului tehnologic de prelucrare primard a unor specii de
peste. Deseurile obtinute in urma translirii unor specii de peste si utilizarea

culinara a acestora.

2
Cerine fagd de calitatea pestelui prelucrat primar, termeni si conditii de pastrare.
Calcule tehnologice pentru prelucrarea primari a pestelui
Total peste10 10 6

Importanta carnii si a subproduselor in alimentatje,

Clasificarea si caracteristica speciilor de carne §i a subproduselor livrate in | 4

unitdfile de alimentatie publici. Aprecierea organoleptici a calitatii carni
Cerinte privind materia primi §i depozitarea acesteja.

Utilaje, mecanisme si ustensile pentru prelucrarea primard a carni; 5i

subproduselor,

Procesul tehnologic de prelucrare primara a carcaselor vitelor mari cornute, | 2
Caracteristica si destinatia culinara a semifabricatelor in bucti mari. Deseurile

obtinute in urma trangdrii,

Procesul tehnologic de prelucrare primara a carcaselor vitelor mici (ovind si| 2

porcind). Deseurile obtinute tn urma trangdrii.

Procesul tehnologic de prelucrare primara a subproduselor, Degeurile obginute in | 2

urma prelucririi.

Ceringe fafa de calitate a carnii prelucrat¥primar, termen; si conditii de pastrare.

Calcule tehnologice pentru prelucrarea primari a carnii

Total carne 20

Importanta pasirilor domestice si vinatului in alimentatie.

Clasificarea si caracteristica speciilor de pasare si a vinatului livrat in unititile de
alimentatie publica, Aprecierea organoleptici a calitaii si destinatia culinara.

Cerinte privind materia prima si depozitarea acesteia,

Utilaje, mecanisme §i ustensile pentru prelucrarea primars a carnii de pasdre si

vinat.

Procesul tehnologic de prelucrare primara a pasdrilor. Caracteristica forme /5 e

transare §i fasonare. Degeurile obtinute in urma trangdrii. Prelyt

. 15
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subproduselor si utilizarea culinara, |

Procesul tehnologic de prelucrare primard a vinatului. Caracteristica formelor de
trangare si fasonare. Deseurile obfinute in urma trangarii. Prelucrarea
subproduselor si utilizarea culinara. 2

Cerinte fata de calitatea carnii de pasdre i vinat, prelucrate primar, termeni si
conditii de pastrare.

Calcule tehnologice pentru prelucrarea primar a c3rnii de pasire

Total pasiire 16 8 6
Evaluarea cunostintelor teoretice 2
Total ore; 48 30 18

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie s detini cunostinte de baza la urmitoarele
subiecte:

Structura anatomici a pegtilor

Notiuni de congelare si de decongelare

Notiuni de unghi ascuit, drept

Notiuni de drepte perpendiculare, drepte paralele

Notiune despre structura anatomica a tesuturilor: muscular, adipos, conjunctiv si osos.

Echipament tehnologic ™

Paletad ,PC”, cutit pentru peste, foarfece Pentru peste, rizuitoare pentru eliminarea solzilor, recipient
pentru semifabricate de peste;Palets »C.C.”, masind de tocat electricd, malaxor, tavi pentru
semipreparate din carne, cutite ,,C.C.", farfurie, suport;Masina de tocat electrici, paletd “C.C.”,
cutite “CC”, castron, farfurii, suport pentru farfurie 4

Materie prima

Peste proaspit, peste congelat,Carne proaspitd, carne congelata, pesmeti, fiin4, slinini, pline, apa,
ous,Giina proaspats, pasire congelatd, pesmeti albi, pfine albd, apd, ous, lapte

Noté*: Orele practice la modulul MT3 sunt prevazute pentru caleularea deseurilor la prelucrarea
primard si pentru o excursie la o intreprindere de prelucrare a c&rnii, reiegind din posibilitati.

Modulide baz2iPREPARAREA: SUBEEOR




Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de supe
(servite in UAP de categoria IT), respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

La fincle acestui modul elevul va fi capabil sa:

>

descrie importanta supelor in alimentatie

» clasifice supele in functie de tehnologia de preparare, baza lichida, temperatura de servire

> calculeze, conform refetarului, necesarul de produse pentru diferite cantitdi de supe

> determine calitatea materiei prime pentru prepararea supelor

> prelucreze materia primd pentru prepararea supelor

> utilizeze echipamentul §i ustensilele conform tehnologiei de preparare a supelor

> prepare: A) bulioane; B) supe drese; C) supe de lapte; D) supe pireuri, E) supe limpezi F)
reci si dulci

> prezinte supele pentru servire
» determine organoleptic calitatea produsului final
> respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si péstrarea supelor
» calculeze sinecostul pentru diferite tipuri de supe
Continuturi recomandate LT Lucriiri practice LP
Importanta supelor in alimentagie,
Clasificarea si caracteristica supelor.
Cerintele sanitaro-igienice pentru procesele 2
tehnologice de preparare si pastrare a supelor,
Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela pentru
prepararea supelor. Vesela pentru prezentarea si
servirea supelor.
Prepararea bulioanelor din: oase, carne, carme i A.1. Prepararea bulionului din oase
oase, pasare, peste, ciuperci. Prepararea si carne.
fierturilor. Modificarile ce au loc la fierberea 2 : .
bulioanelor. Cerinte fata de calitate B.1. Prepararea borsului cu varza si
semipreparatului. cartofi. '
Procesul tehnologic de preparare a borsurilor,
Sortimentul, camctenstlga. Aprecierea calitdtii gi B.2. Prepararea borsului cu fasole,
prezentarea preparatului gata, * 6
B.3. Prepararea borsului cu prune
Reguli de eticd si estetica la servirea e T P
" ¢ 2 | uscate si ciuperci.
preparatelor.* Procesul tehnologic de preparare
a sciurilor. Sortimentul, caracteristica. B.4. Prepararea sciului din
proaspita.
B.5. Prepararea sciulyy’
) 17
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Procesul tehnologic de preparare a ciorbelor
(rasolnicurilor). Sortimentul, caracteristica.

Procesul tehnologic de preparare a supelor
picante. Sortimentul, caracteristica.

B.6. Prepararea rasolnicului de
casa.

B.7. Prepararea rasolnicului ca la .
Leningrad.

B.8. Prepararea rasolnicului ca la
Moscova. 6

B.9. Prepararea supei picante de
casd (soleancd).

B.10. Prepararea supei picante
Asorti de carne (soleanca).

B.11. Prepararea supei picante din
ciuperci (soleancd).

Procesul tehnologic de preparare a supelor de
cartofi, legume, crupe, paste fiinoase.
Sortimentul, caracteristica,

Procesul tehnologic de preparare a supelor de
lapte. Sortimentul, caracteristica.

B.12. Prepararea supei de cartofi cu
leguminoase.

B.13. Prepararea supei de cartofi cu
ciuperci.

B.14. Prepararea supei cu paste
fainoase.

C.1. Prepararea supei de lapte cu
paste fiinoase (tiifei de casi).

Procesul tehnologic de preparare a supelor-
pireuri. Sortimentul, caracteristica, Aprecigrea
caludyii preparatului gata*. Prezentarea =
preparatului. Reguli de eticz ei estetice la
servirea preparatelor*,

D.1. Prepararea supei pireu din
cartofi

Procesul tehnologic de preparare a supelor
limpezi.

Procesul tehnologic de preparare a supelor reci si
dulci. Sortimentul, caracteristica.

E.1. Prepararea supei limpezi cu 4
crutoane (frigane)

E.2. Prepararea supei limpezi cu 6
grluete din frinr

F.1. Prepararea ocrogcii din
legume.

F.2. Prepararea ocrogc#i de carne

F.3. Prepararea supei di
proaspete cu orez fiert,

- C— ]
INSTITUTIA PUEUCA
CENTRUL DE EXCELENTA TN SERvICH
$! PRELUCRASEA ALIVENTE" +31
COPIA CORESPUIDE
CRIGINALLLLS

kg LG L



Noroiuni  despre calcularea si
pretourilor on Alimentaioia Publ
 evidenta pentru supe

necostului €j [ 2
icr. Calcul si

Evaluarea cunostintelor teoretice

2

Total ore: 36

18

18

NB* Continutul cu referire la Aprecierea calitdfii preparatului gata. Prezentarea preparatului.

Reguli de eticd gi estetic

d la servirea preparatelor va fi predat la fiecare tip de supa.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului,

subiecte:

* Notiuni de volum, masi si densitate

*  Unitéli de masurd a capacitatii/volumuluj (1, ml); transformari ale unitatilor de masura

¢ Unititi de misurd uzuale pentru masi (kg, g, mg);

* Starea fizici a substantelor:

solida, lichid4, gazoasa;

® Procese termice: vaporizare, fierbere

¢ Notiune de substanta

® Proprietati fizice ale subst
solubilitatea in apa)

* Substanfe organice cu important} biologica: grasimi, hidrati de carbon, aminoacizi, proteine,

vitamine

anfelor (starea de agregare, mirosul, culoarea, densitatea, gustul,

.
¢ Particularitati fiziologice ale organel& de sim{ la om. Acuitatea organelor de sim{

* Particularitd{i secretorii ale
* Nofiune de solutji
¢ Duritatea apei

* Notiune despre oxidani

Echipament tehnologic

Pahar gradat, aparat pentru laminarea pastelor, cratifdd 1,5 1, tava cu peretii drepti (cizinel pentru
sote), farfurie adinci pentru supe, supierd (boluri), farfurie suport.

Materie primi

Oase alimentare, carne de bovini, sau de vitel, sau de ovina, carne de po

sau fiert, pulp afumata fiarty, s

unor plante

lanina condimentats, crenvursti sau safalagié
19 :
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de pasire, sfecld, varza proaspits, varzi murati, cartofi, morcov, pitrunjel (rddacing), telina
(rddacini), ceapi (bulbi), ceapa verde, praz, mazire verde conservatd, rosii proaspete, ardei dulci,
ardei iuti, castravei murati, castraveti proaspeti, capere, masline, verdeatd (coriandru, patrunjel),
lamiie, usturoi, ciuperci albe uscate sau sampinioane proaspete, fasole, pasta de tomate, pireu de

Modul'de baZPRE

PARAREAS OSURITLOR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de sosuri
(servite in UAP de categoria I1I), respectind procesul tehnologic si cerinele sanitaro-igienice.

La finele acestui modul eleyvu] va fi capabil si:

Argumenteze importana §i destinatia sosurilor in alimentatie

Clasifice sosurile in functie de baza lichida, agentul de ingrosare, consistentd, tehnologia de
preparare §i temperatura de servire

Selecteze sosuri pentru diferite preparate

Utilizeze echipamentul si ustensilele pentru prepararea sosurilor

Pregiiteascd materia prima pentri&osuri

YV VYV Vvv

Prepare: A) sos rosu pe bazi de bulion brun; B) sosuri albe pe bazd de bulion de carne; C) sosuri pe
baza de bulion de peste; D) sosuri pe baz3 de bulion de ciuperci; E) sosuri pe baz¥ de lapte; F) sosuri
de smintin3; G) sosuri pe bazd de oud-unt; H) amestecuri de unt; 1) sosuri pe bazi dé ulei; J) sosuri
pe bazd de otet; K) sosuri dulci

Prezinte sosurile pentru servire

Determine organoleptic calitatea sosului

Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pistrarea sosurilor
Calculeze sinecostul si preful pentru diferite tipuri de sosuri

Y VVYY
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Confinuturi recomandate LT Lucriri practice LP
Importanta supelor in alimentatie,
Clasificarea si caracteristica supelor.
Cerintele sanitaro-igienice pentru
procesele tehnologice de preparare §i | 2
pastrare a supelor,
Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela
pentru prepararea sosurilor. Vesela pentru
servire.
Procesul tehnologic de preparare a A.1.Prepararea sosului rogu de baza
sosului roeu de bazi si derivatelor lui. .
Destinatia  culinard a  sosurilor §i A2 P repararea sosului rosu de 6
asocierea acestora cu diferite preparate | 2 | legume cu ridicinoase
; % s
culinare. Cc.zractenshctle organoleprice A3, Prepararea sosului rosu dulce-
ale  sosurilor:  aspect, culoare, e
consistenioe, gust §i miros. *
rrocesul tehnologic de preparare a B.1. Prepararea sosului alb de baza
sosurilor albe pe baza de bulion de carne, ;
5 | B-2. Prepararea sosului alb cu ou
Procesul tehnologic de preparare a )
sosurilor albe pe bazi de bulion de peste. C.1. Prepararea. sosului alb cu moare
(pe bazii de bulion de peste)
Procesul tehnologic de preparare g D.1. Prepararea sosului de ciuperci
sosurilor pe bazr de bulion de ciuperci. cu pireu de tomate
Procesul tehnologic de preparare «g E.l. Prepararea sosului de lapte
sosurilor pe bazr de lapte, (dulce)
2 6
tocesul tehnologic de preparare a F.1. Prepararea sosului de smontonr
sosurilor pe bazr de smontonr. cu pastr de tomate 1
Procesul  tehnologic de preparare a G.1. Prepararea sosului polonez
sosurilor pe bazr de our - unt, .
2 G.2. Prepararea sosului olandez
Procesul tehnologic de preparare a "
amestecurilor cu unt. H.1. Prepararea amestecului de unt
cu gingiricr
Procesul tehnologic de preparare a L.1. Prepararea sosului maionggg
sosurilor pe bazr de ulei vegetal. 2 )
J.1. Prepararea sosului ma e d
Procesul tehnologic de preparare a
) 21
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|.sosurilor pe bazr de ojet. legume cu pastr de tomate
J.2. Sos hrean
Procesul tehnologic de preparare a K.1. Sos de ciocolati
sosurilor dulci. 2
Caleul si evidenta pentru sosuri
Evaluarea cunostintelor teoretice 2
Total ore: 34 16 18

NB* Continutul cu referire la Destinatia culinard a sosurilor §i asocierea acestora cu diferite
preparate culinare. Caracteristicile organoleptice ale sosurilor: aspect, culoare, consistentd, gust si
miros va fi predat la fiecare tip de sosuri $i amestecuri,

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie si detina cunostinfe de bazi la urmatoarele
subiecte:
e Citirea tabelelor

¢ Moduri de transmitere a caldurii

* Saruri utilizate in alimentatie

* Amestecuri omogene si neomogene
*  Acizi grasi

* Notiune de topire

¢ Notiune de solutii

* Dizolvarea substantelor 1
* Notiune de cristal

¢ Notiune de diluare

* Acizi alimentari

¢ Notiune de emulsie

Echipament tehnologic
Lopitica de lemn, sosiera pentru servirea sosului, lingura pentru sos.

) 22




Materie primi

Oase alimentare, resturi alimentare de pegte, morcoy, pitrunjel (rddacini), telina (radacini), ceaps
(bulbi), ceapa verde, praz, moare de castraveti murai, ardej chili, ardei dulci rogii, verdeata
(patrunjel, marar, coriandru), usturoi, ciuperci albe uscate, pireu de tomate, grasime culinara,
margarini de mas3, ulei de misline, ulei vegetal, unt, zahir, sare, sare de limiie, fiina de griu, otet
3%, vin alb sec, vin rosu sec, lapte, ous, chimen, piper negru mécinat, mugtar praf, mustar de masi,
tarhon, prune uscate, stafide, nuci, apa.

Scopul modulului: Formarea competenfelor specifice pentru Pprepararea unui sortiment de bucate si
gamituri din legume $i ciuperci, Crupe, paste fiinoase, leguminoase (servite in UAP de categoria
III), respectind procesul tehnologic si ceringele sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

> prezinte importanta bucatelor si garniturilor din legume, leguminoase, crupe §i paste [dinoase in
alimentagie

clasifice bucatele din legume, ciuperci, leguminoase, crupe si paste fiinoase

selecteze garnituri pentry preparate din carne §i pegte

Propund sosuri pentru bucate din legume, leguminoase, crupe si paste fiinoase,

VVVYVY

prepare bucate si garnituri din: A) legume fierte; B) legume fierte in apd scizuti;C) legume préjite;
D) legume inZbusite; E) legume coapte; F)leguminoase; G)crupe; H) paste fiinoase

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

aprecieze calitatea produsului finit <

prezinte pentru servire preparatul gata

A 4

Y v

» respecte cerinfele sanitaro-igienice la prepararea si pistrarea bucatelor si garniturilor din
legume, ciuperci, Crupe, paste fiinoase, leguminoase 1

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

Continuturi recomandate LT Lucriri practice Lp
Importanta bucatelor si gamiturilor in T Ao
alimentatie. Clasificarea bucatelor din ‘_.v‘o%{‘,ivm)& ﬂ%_
legume si ciuperci. Principiile de selectare | 2 TS ‘&o A
a garniturilor la preparate din carne e I3 0 2
este. Principiile de selectare a sosurilor HES Zk
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pentru bucate din legume,
Utilaje, mecanisme, ustensile si veselr
pentru prepararea bucatelor si garniturilor
din legume si veselr pentru prezentare si
servire.
Procesul  tehnologic de preparare a A.l. Prepararea cartofilor fierti on
bucatelor ei garniturilor din legume fierte. lapte
Sortimentul, caracteristica organoleptice, . -
aprecierea  calitdfii 5i  prezenareq A2.P repararea pireului din cartofi
preparatului gata.* Reguli de eticg i Cu ceapr calitd
esteticd la servirea preparatelor*, 2 6
Procesul tehnologic de preparare a B.1. Prepararea legumelor fierte in
bucatelor ei garniturilor din legume fierte sos de lapte
in apd scazuti,
Procesul tehnologic de preparare a C.1. Prepararea cartofilor préjiti fri
bucatelor si garniturilor din legume prijite. bare
Procesul  tehnologic de preparare a C.2. Prepararea zrazelor de cartof;
bucatelor 5i garniturilor din legume cu smintini
inndbusite, . )

C.3. Prepararea eniroelului  de
Procesul tehnologic de preparare a varzr cu sos de smintina
bucatelor si  gamniturilor din legume . .
coapte. 1. Prepararea varzei inabusite

o | D:2. Prepararea sfeclei inrbusite 6
e cu mere

D.3. Prepararea tocanei de legume

L. Prepararea cartofilor copti cu

sos de smintin 3

E.2. Prepararea ruladei de cartofi

cu legume si sminting

E3.  Prepararea budincij de

dovleac cu sos de lapte

XTI,
Al
‘\s"‘ 4 SI"Q
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Importanioa bucatelor si garniturilor din:
leguminoase, crupe §i paste frinoase in
alimentatie.

Caracteristica materiei prime  pentru
prepararea bucatelor si garniturilor din:
leguminoase, crupe si paste frinoase.
Clasificarea bucatelor din: leguminoase,
crupe si paste fiinoase.

Principiile de selectare a sosurilor pentru
bucate din leguminoase, crupe si paste
fainoase.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veselr
pentru prepararea bucatelor si garniturilor
din leguminoase, crupe §i paste frinoase si
vesela pentru prezentare i servire.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld
pentru prepararea bucatelor si garniturilor
din leguminoase, crupe si paste fiinoase si
vesela pentru prezentare ei servire,

Procesul  tchnologic  de fierbere a

leguminoaselor.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor €i garniturilor din leguminoase
fierte. Procesul tehnologic de prepararg.g
bucatelor ei garniturilor din leguminoase
préjite, indbusite gi coapte,

F.1. Prepararea leguminoaselor cu
piept afumat si sos rosu

budincii  din
cartofi  cu

F.2.  Prepararea
leguminoase i
smontonr

F.3. Prepararca pireului din
leguminoase cu slanina si ceapl

Procesul tehnologic de
terciurilor de consistent{a:
densa i lichida,

preparare a
faromicioas,

Procesul tehnologic  de preparare a
bucatelor din terciuri de diferita
consistentd:  firomicioasi si  densa.

Sortimentul bucatelor din terciuri de
coisistentor: friomicioasy si densa.

liefccte, cauze ei posibilitfi de remediere,

G.1. Prepararea terciului din hrigca ?
sfrromicioasa cu ceapa

G.2. Prepararea terciului din orez
Cu prune uscate

G.3. Prepararea budincii de orez
cu bronzr de vaci si sos de mere
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Procesul tehnologic de fierbere a pastelor H.l. Prepararea macaroanelor

franoase prin diverse metode. fierte cu brinza
Procesul tehnologic  de preparare a H2. Prepararea macaroanelor:
bucatelor ei garniturilor din paste fdinoase fierte cu sunca si pasta de tomate
fierte.
H3. Prepararea macaroanelor
Procesul tehnologic de preparare a coapte cu ou
bucatelor din paste fiinoase coapte, 2
H4. Prepararea macaroanelor
Defecte, cauze i posibilitrioi  de coapte cu cagcaval
remediere,
HS5.  Prepararea babei din
Calcul si evidenta pentru bucate i macaroane
gamituri din legume si ciuperci, crupe,
paste ﬁinoase’ ]eguminoase. H.6. Prepararea babei din tritoei
cu bronzi de vaci
Evaluarea cunostingelor teoretice 2
Total ore:34 16 18

NB* Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica organolepticd, aprecierea calitdfii i
prezentarea preparatului gata. Reguli de eticq si esteticd la servirea preparatelor va fi predat la
fiecare tip de bucate §i gustari,

Precondifii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalititilor modulului, elevul trebuie sd defina cunostinfe de baza la urmatoarele
subiecte:
* Notiune de raport, proportie "

¢ Notiune de numir zecimal
* Calcule cu numere zecimale

¢ Valoarea vitaminelor grupei B

Echipament tehnologic

Cutit cuneiform, spumiers, cufit conielat, tel de sirma, farfurie intinsd, sitd pentru razuirea
legumelor si strecurarea sosului, lopaticd de lemn, sosiera pentru servirea sosului, linguri pentru
S0S, :

sl
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Materie prima

Cartofi, lapte, ceapd, morcov, nap, varzi, mazire verde, oud, pesmeti, grisime culinard, smintina,
bulion, piure de tomate, fiini de griu, sfecld, mere, zahir, cagcaval, unt, crupa de mei, bastan, crupa,
hrigea, orez, prune uscate, brinzi de vaci, vanilie, margarina, leguminoase, piept afumat, slinina,
macaroane, brinza, sunca, condimente.

"ARAREA BUGATELOREDIN O A'S

Modulde bazi$PRE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortiment de bucate
din oud §i brinza de vaci, respectind procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil si:

» argumenteze importanta bucatelor din ouj si brinzd in alimentatie
> prezinte caracteristica merceologica a oudlor si brinzei de vaci
> pregiteasci materia primd pentru intrebuintare
> selecteze sosuri pentru bucate din oud si brinz3
> prepare bucate din: A) oud;B) brinzi de vaci;C) oud sibrinz3 de vaci; D) oud si brinz3 de vaci din
culindria moldoveneascs
> utilizeze corect utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor din oud sibrinzd de
vaci
> aprecieze calitatea produsului finit
> prezinte pentru servire preparatul gata
> respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pdstrarea bucatelor din ouj si brinzd
> calculeze sinecostul bucatelor din oud si brinzj
Confinuturi recomandate “ LT Lucriri practice LP
-
Importanioa bucatelor din ou3 in ali mentatie. A.1.Prepararea ouilor fierte
Caracteristica merceologicr a oudlor gi 6
produselor din oud. Principiile de selectare a A.2.Terciulef de ou natural

sosurilor si a altor produse de garmnisire

pentru bucatele din oua A.3. Prepararea oulor prajite

ochi

Exploatarea utilajului, mecanismelor,
ustensilelor si veselei pentru prelucrarea
primarr i prepararea bucatelor din oua. 2

Vesela pentru prezentarea ei servirea A.5. Prepararea omletei naturale
bucatelor din oua,

A.4. Prepararea oudlor prriite ochi
cu produse de carne

A.6. Prepararea omletei cu S

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor

> ; 2N cagcaval
din oui fierte. Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitdyii §i prezentarea C.1.Prepararea omletei g
preparatului gata*. Reguli de eticd ei esteticd cu produse de carne

e 27




la servirea preparatelor*.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din oud prajite si coapte.

C.2. Prepararea dracenei

C.3. Prepararea ouilor coapte cu
sos de lapte

Importanta bucatelor din brinza de vaci in
alimentaie, Caracteristica merceologici a
brinzei de vaci, Clasificarea bucatelor din
bronza de vaci. Principiile de selectare a
sosurilor si a altor produse de garnisire
pentru bucatele din bronza,

ltilaje, mecanisme, ustensile si veselr pentru

prelucrarea primarr i prepararea bucatelor -
din brinza de vaci. Vesela pentru prezentarea
si servirea bucatelor din brinza de vaci,
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor B.1. Prepararea papanasilor fieri
din brinza de vaci fierte, . :

B.3. Prepararea papanasilor din
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor brinza prajii
din bronzr de vacj prrjite si coapte,

B.4. Prepararea papanaslor din
Procesul tehnologic de preparare a bucatelor brinza cu morcov
din our si brinza de vaci din culinaria
moldoveneasch. B.2. Prepararea sufleului fiert la

2 | aburi din brinza

Calcul si evidenta pentru bucatele din ous si
brinzi de vaci B.5. Prepararea sufleului copt din 6

brinza

B.6. Prepararea budincii din

s brinza
1

Evaluarea cunostintelor teoretice 2
Total ore: 26 8 18

NB* Continutu] cu referire la Sortimentul, caracteristi

ca, aprecierea calitdfii §i prezentarea

preparatului gata, Reguli de etics §i esteticd la servireq preparatelor va fi predat Ia fiecare tip de

bucate din oua si brinzj,
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitdfilor modulului, elevul trebuie s defina cunostinfe de bazi la urmatoarcle
subiecte:

* Notiune de aciditate

* Notiuni de omogenizare

® Structura oului

* Notiune de emulsie

* Particularitatile clorului

* Pregdtirea solutiei de clor de concentratie diferita
* Proprietatile proteinelor (coagularea albuminelor)

Echipament tehnologic

Fierbator pentru ous, tigaie de portie, siti pentru pasarea brinzei de vaci, suporturi pentru servirea
oudlor, farfurie intinsa.

Materie prima

Oua, margarini de masa, unt, ceapd verde, verdeatd de pétrunjel, mirar, sare, brinza de vaci, fiini de
griu, zahr, smintina, dulceag, crupe de gris, pesmeti,

Nodul'de

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea unui sortimeht de bucate
din peste (servite in UAP de categoria II1), respectind procesul tehnologic si cerinfele sanitaro-
igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

> Argumenteze importanta bucatelor din peste in alimentatie

» Clasifice bucatele din peste

> Descrie sortimentu| §i caracteristica bucatelor din peste

> Propuni garnituri sl sosuri pentru bucate din peste’

» Utilizeze corect utilajul, mecanismele §i ustensilele pentru prelucrarea
semifabricatelor, masei tocate si bucatelor din peste

> Descrie procesele tehnologice de preparare a bucatelor din peste

. 29
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Preparare bucate din: A) peste fiert; B) peste prijit; C) peste indbusit; D) Pegte copt; E) din mas3
tocatd de peste

» Aprecieze calitatea produsulyi finit n baza indicilor organoleptici
> Prezinte pentru servire preparatul gata
> Respecte cerintele sanitaro-igienice |a Prepararea si pastrarea bucatelor din peste
> Calculeze sinecostul bucatelor din peste
Continuturi recomandate LT Lucriiri practice LP
Importanta bucatelor din peete on [7

alimentatie. Clasificarea bucatelor din peste.
Principiile de selectare a garniturilor gi
sosurilor pentru bucatele din peste.

Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela
pentru prelucrarea primars, prepararea
semifabricatelor din peste si masei tocate de
peste si bucatelor din peste. Vesela pentru
Prezentarea si servirea bucatelor din peste.

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor A.1.Prepararea pestelui fiert cu pireu
din peste fiert prin metoda de bazi §i in apa de cartofi si sos polonez

scazutd, Sortimentul, caracteristica, . N
aprecierea calitdlii si prezentareq 2 A.2. Prepararea peetelui fiert Inapa 6
preparatului gata*, Reguli de eticg si scaz.uta cu sos alb cu moare §j cartofi
estetiaz la servirea preparatelor. * fieri

=

A.3. Prepararea pestelui ca |a rusi

Procesul tehnologic de preparare a bucatgjor B.1. Prepararea pestelui prajit cu
din pegte prajit prin metoda de baza sifin cartofi prajit si sos rosu de baza
cantitate mare de grrsime (fri).

4 B.2. Prepararea pestelui prajit cu
terci de hrigca si sos de smintina 1

B.3. Prepararea pectelui prdjit fri cu
cartofi prijiti fri

Procesul tehnologic de Preparare a bucatelor C.1. Prepararea pestelui inrbusit in
din peste inabusit, sos de rosii cu legume cu pireu de
cartofi

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor
din peste copt, 4 | D.4.Prepararea tocanei de peste pe
tigaie

_
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D.2. Prepararea pegtelui copt cu ou

D.3. Prepararea pestelui copt cu sos

de smintina

D.5. Prepararea pestelui copt cu sos
de lapte

Procesul tehnologic de preparare a masej
tocate din peste pentru pirjoale/ snitel.
Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor din masa tocati pentru
porjoale. Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitdfii semifabricatelor.

E.1. Prepararea porjoalelor cu pireu
de cartofi i sos de tomate

E.2. Prepararea enitoelului natural
din peste cu cartofi fierti

E.3. Prepararea ruladei de peste cu

Procesul tehnologic de preparare a 4 | cartofi fierti si sos de smintina
semifabricatelor din mas tocata pentru E4 P 1 de
snitel. Sortimentul, caracteristica, aprecierea PR ararefa_ zrz;;g O {OERIS o
calitd(ii semifabricatelor, peete cu cartofi prjifi
S s E.5. Prepararea chiftelelor din peste
Calcul §i eviden ntru bucate d ; : pog
’ s e cu terci de orez si sos de smintina cu
pasta de tomate
Evaluarea cunostintelor teoretice 2
Total ore: 38
20 18

NB* Continutul cu referire Ia Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdfii Si prezentarea
preparatului gata. Reguli de etici si estetica la servireq preparatelor va fi predat la fiecare tip de
bucate din pegte,

Preconditii necesare pentru studierea modulului 1

Pentru realizarea finalitafilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmdtoarele
subiecte;

* Vitamine hidrosolubile: B2, B6

* Vitamine liposolubile: A si D

* Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu si iod
* Unitafi de miisura a temperaturii

* Notiune de difuzie

* Proteine complete
. 31




* Modificari ale proteinelor la temperaturi Tnalte

* Operatii cu fractii

Echipament tehnologic

Cutit cuneiform, cutit conielat, tel de sirma, farfurie intinsa, sita pentru rézuirea legumelor si
Strecurarea sosului, lopatica de lemn, sosiera pentru servirea sosului, lingura pentru sos.

Materie primi

Oase alimentare, resturi alimentare de peste, morcov, patrunjel (rddicing), telind (rddécini), ceapa
(bulbi), ceapa verde, praz, moare de castravefi murati, ardei chili, ardei dulci rogii, verdeati
(patrunjel,mirar, coriandru, busuioc), usturoi, ciuperci albe uscate, pireu de tomate, grisime
culinard, margarini de masa, ulei de misline, unt, zahdr, sare de limiie, fiina de griu, ofet 3%, vin
alb sec, sare,vin rosu sec, lapte, ous, chimen, mustar, piper negru micinat, mugtar praf, mustar de
mas3, tarhon, coriandru, prune uscate, stafide, nuci, ap4, ulej vegetal.

“Modul'de bazr PREPARAREABUC ATECORSDINIGARNE

Scopul modulului: Formarea competenfelor specifice pentru prepararea unui sortiment de bucate
din carne (servite in UAP de categoria [II), respectind procesul tehnologic si ceringele sanitaro-
igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil si:

Argumenteze importanta bucatelor din carne in alimentatie
Clasifice bucatele din carne

Propund garnituri si sosuri pentru bucate din carne
Utilizeze corect utilajul, mecanisr‘ﬁéle §i ustensilele pentru prelucrarea primar3, prepararea
semifabricatelor, masei tocate si bucatelor din carne

Descrie sortimentul i procesele tehnologice de pregatire a semipreparatelor din carne

Aprecieze organoleptic calitatea semipreparatelor din carne 3

Descrie procesele tehnologice de pregitire a bucatelor a bucatelor din carne

Preparare bucate din: A) carne si subproduse fierte; B) carne si subproduse prijite; C) carne
indbusitd; D) carne coaptd; E) carne tocats; F) pasare fiart§ G) pasire préjitd; H) pasire indbusita; 1)
masd tocatd de pasire

Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

Prezinte pentru servire preparatul gata

Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea §i pastrarea bucatelor din carne

Calculeze sinecostul bucatelor din carne
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Continuturi recomandate

LT

Lucriri practice

LpP

Importanta bucatelor din carne in
alimentatie. Clasificarea bucatelor din
carne. Principiile de selectare a garniturilor
§i sosurilor pentru bucatele din carne.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veselr
pentru prelucrarea primarr, prepararea
semipreparatelor din carne §i masa tocata
din carne. Utilaje, mecanisme, ustensile ei
vescla pentru prepararea bucatelor din
carne. Veselr pentru prezentarea si
servirea bucatelor din carne,

Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatelor portoionate din carne de
boving, porcina si ovina. Sortimentul
semipreparatelor, caracteristica,
aprecierea calidfii. *

Abilitafile practice vor fi formate on
cadrul lucrerilor practice de
preparare a bucatelor din carne de
bovine, porcine i ovine

Procesul tehnologic de preparare a
semipreparate din carne de bovini, porcina
si ovina i subproduse masei tocate din
carne: naturald si pentru porjoale.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne ei subproduse fierte.
Sortimentul, caracteristica, aprecierea
calitafii si prezentarea preparatelor

Sinite**,
e

A.1.Carne fiarta cu hrigca
sféromicioas si sos rosu de baza

A.2.Limba fiarta cu sos alb de bazi
si cartofi fierti

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovinr, porcinr e
ovinr ei subproduse on bucrioi mari prrjite
prin metoda de bazr, on grrsime ¢i la rolr.

1

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovini, porcina i
ovind si subproduse prrjite in bucii
portionate naturale gi panate.

Procesul tehnologic de preparare a

bucatelor din carne de bovin, porcin si
ovina si subproduse prrjite in buciti mici.

B.1. Biftec natural cu cartofi prajiti gi
50S rosu

B. 2. Fripturr cu paste frinoase
B.3. Befstoganov cu piure de cartofi

B.4. Ficat prajit cu ceapa i terci de
hrisca
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Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de boving, porcini i
ovind si subproduse inrbuiste,

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovina, porcini si
ovind i subproduse coapte.

C.1. Fripturr ca acasa
C.2. Gulas cu orez fiert

C.3. Came de bovina inrbusita cy '
prune uscate cu pireu de cartofi

C.4.Ragu
D.1. Budincr din cartofi cu carne

D.2. Limbr coaptr cu cartofi si sos de
smintind

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din tocrturr naturalr din carne de
bovina, porcina si ovina.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din tocrturr pentru porjoale din
carne de boving, porcind, ovina,

E.1. Biftec tocat cu ceapi si cartofi
prjiti

E.2. Zraze tocate cu pireu de cartofi
$i sos de ceapa

E.3. Ruladi cu ou i ceapi cu cartofi
fierti

E.4. $nitel natural tocat cu
leguminoase fierte

E.5. Chiftele cu pireu de cartofl, sos
de smintini cu pasta de tomate

E.6. Porjoale tocate coapte cu sos de
lapte €i morcov fiert §1 s0s roeu de
baza

E.4. $nitel natural tocat cy
leguminoase fierte

E.5. Chiftele cu pireu de cartofi, sos
de smintini cu pastd de tomate

E.6. Porjoale tocate coapte cu sos de
lapte §i morcov fiert §i s0s rosu de
bazi 1

Importanta bucatelor din pasire in
alimentatie. Clasificarea bucatelor din
pasire. Principiile de selectare a
garniturilor si sosurilor pentru bucatele din
pasdre.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld
pentru prelucrarea primars, prepararea
semifabricatelor din pasire si masa tocata
de pasrre si bucatelor din pasére. Vesela
Pentru prezentarea si servirea bucatelor din
@ére.
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Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatelor din fileu de pasire,

Procesul tehnologic de prelucrare a
subproduselor de pasare ,

Procesul tehnologic de preparare a masei
tocate de pasire, pentru porjoale si sufley,

Abilitdtile practice vor S formate in_ )
cadrul lucrarilor practice de
preparare a bucatelor din carne de
bovind, porcindsei ovige

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din pasire si subproduse fierte,
Sortimentul, caracteristica, aprecierea
calitd(ii si prezentarea Preparatului gata,

F.1.Prepararea pasirii fierte cu
garnitura

F.2. Prepararea pasarii in sos la aburi
cu ciuperci §i orez

F.3. Prepararea pasarii in sos rosu cu
cartofi fier{i

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din pasire $i subproduse prijite
prin metoda de bazi si in cantitati mari de
grrsime.

Procesul tehnologic de preparare a
vucatelor din fileu de pasire prijite,

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din fileu de pasdre prijite.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din pasire si subproduse
innabusite,

H.1. Prepararea Ragu din pasdre sau
subproduse din pasire

H.2. Prepararea psdrii inrbusite in sos
cu orez fiert 6

H.3. Prepararea pilafului din pasrre

H.4. Prepararea pasrrii inrbuibste in
sos cu legume 1

H.5. Prepararea pasdrii inrbusite in
50S rosu cu tarhon

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din tocrtura de pasrre pentru
porjoale si sufleu,

Calcul ¢i evidentor pentru bucate din carne
€i pasrre

L.1. Prepararea porjoalelor cu pireu
de cartofi si sos rosu de baza

1.2. Prepararea porjoalelor deosebite
din pasire cu cartofi
alb cu legume

Cu orez
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L.4. Prepararea porjoalelor tocate de
pasrre coapte cu sos de lapte, cartofi,
fiertoi §i sos roeu de bazr

L5. Prepararea perisoarelor din

pasdre cu pireu de cartofi
L6. Prepararea zrazelor din pasire cu
paste fierte
Evaluarea cunoetinioelor teoretice 2
Total ore: 56 32 24

NB*Continutul cu referire |a Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdfii va fi predat la toate
tipurile de semipreparate din carne de bovina, porcind, ovinj gi pasdre.

** Continutul cu referire |a Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdfii si prezentarea
preparatelor finite. va fi predat la toate tipurile de bucate din carne de bovina, porcini, ovina si
pasdre.

Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitailor modulului, elevul trebuie sa defina cunostinte de bazi la urmditoarele
subiecte:
 Vitamine hidrosolubile: B, Bg

* Vitamine liposolubile: A siD

* Substante minerale: fosfor, sodiu, potasiu, clor, calciu siiod.

 Unitati de masura a temperaturii =
* Notiune de difuzie
® Proteine complete 1

* Modificiri ale proteinelor la temperaturi inalte

® Operatii cu fractii

Echipament tehnologic
Paleta ,C.C.", paleta ,L.C.", magind de tocat electrica, tava pentru semipreparg
»C.C.%si ,,L.C.”, ceaune cu capacitati diferite, cratifd pentru soteu, pahar. 5

g
20

Materie prima
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femurali de porcini i ovina, partea lateral si exterioara din partea coxal-femurala de bovini, spata
sigitul de porcina, pieptul si spata de vitel, spatd, partea de subspat3, pieptul, carne pentru' pirjoale de
bovina, porcind, oase alimentare, slaning, oud, ulei vegetal, margarini de masi, unt, lapte, ceapa,
morcov, patrunjel (ridicini), teling (raddcing), fasole, verdeata (pdtrunjel, marar), cartofi, prune
uscate, faind de griu, pireu de tomate, hrigca, orez, paste fainoase, sare, zahar, piine din fiina de
griu, pesmeti, piper negru mécinat, piper rosu micinat, smintina.

L ]

"

T \ RCIAQTI AT T T
GUSTARICOR RECIASIGALDE 3

sModult[fde’bazs PREPAR

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor si gustarilor reci
si calde (servite in UAP de categoria III), respectind procesul tehnologic §i cerintele sanitaro-
igienice:

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

Argumenteze importanta bucatelor si gustdrilor reciin alimentatie

Clasifice corect bucatele §i gustdrile reci si calde

Identifice corect produsele pentru pregdtirea bucatelor si gustirilor reci

Descrie sortimentul si procesele tehnologice de pregitire a bucatelor si gustdrilor reci
Utilizeze corect utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor si gustarilor reci
Preparare: A) tartine; B) salate; C) vinegrete; D) antreuri reci din legume si ciuperci; E) antreuri §i
bucate reci din peste; F) antreuri i bucate reci din carne G) antreuri calde

Decoreze estetic bucatele si gustdrile reci

Aprecieze calitatea produsului finit i?ﬂaaza indicilor organoleptici

Prezinte pentru servire preparatul gata

Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor si gustdrilor reci si calde
Calculeze sinecostul bucatelor §i gustdrilor reci si calde

W N WONC N

NN NN

[ Confinuturi recomandate LT Sarcini practice LP

Importanioa bucatelor si gustarilor reci
on alimentaioie, Clasificarea bucatelor si
gustdrilor reci. Produsele folosite la 2
prepararea antreurilor ei bucatelor reci,
pregrtirea produselor. Regulile sanitaro-
igienice respectate la prepararea

: 37

A Pead

ORIGINAL 71 1

:(bH [PRTEVR

CELENTA TN SERvicy
A AUMPNTE 0.4 |




antreurilor i bucatelor reci. Principiile
moderne de ornare a antreurilor ¢j
bucatelor reci.

Utilaje, mecanisme, ustensile ¢i veselr
pentru prepararea antreurilor €i bucatelor
reci ei a veselei pentry prezentare ei
servire,

Clasificarea tartinelor, Procesu]
tehnologic de preparare a tartinelor:
simple ei compuse. Procesul tehnologic
de preparare a tartinelor descoperite ej a
sandvieurilor. Sortimentul,
caracteristica, apreciereq calitzioii e
prezentarea preparatelor gara*, Reguli
de eticz ci esteticz la servirea
preparatelor*

Procesul tehnologic de preparare a
tartinelor fierbinoi.

A.LTartinr cu gingiricr €i ou

Clasificarea salatelor. Procesul
tehnologic de preparare a salatelor din
legume: crude €i fierte, Princ; piile de
selectare a dresurilor pentru salate.

Procesul tehnologic de preparare a
salatelor din: carne, pasrre i peste.

Procesul tehnologic de preparare a
antreurilor reci din legume i ciuperci,

B.1. Salatr din legume proaspete T
B.2. Salatr de cartofi

B.3. Salatr de carne

B.4.Salatr de our

C.1. Vinegretr de legume

Procesul tehnologic de preparare a

e
antreurilor de pecte, din peete srrat, din

peete fiert ei prrjit.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor reci din peete: fiert ei prrjit.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor reci on aspic.

E.1. Scrumbie cu garniturr
E.2. Scrumbie cu cartofi cu unt

E.3. Scrumbie tocatr

E.4. Gingiricr cu ou €] ceaprE.5. 4

Peete prrjit on marinadr 6

E.6. Rreiturr de peete

Procesul tehnologic de preparare a
antreurilor reci din produse gastronomice
de carne, din carne €j pasrre.

Procesul tehnologic de preparare
bucatelor reci din carne e; subproduse:
fierte ei prrjite.

Procesul tehnologic de preparare
bucatelor reci din pasrre: fiartr €i prrjitr,

F.1. Limbr fiartr cu garniturr

F.2. Carne prrjitr cu garniturr
F.3. Pateu din ficat
F.4. Piftie de bovinr

.
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Procesul tehnologic de preparare 2 | 6—’
bucatelor reci din came ej pasrre on
aspic.

Procesul tehnologic de preparare a
pateurilor.

Procesul tehnologic de preparare a
antreurilor calde.

Procesul tehnologic de preparare a

: 2
vinegretelor.
Calcul i evidenior pentru bucate ¢f
gustrri reci
Evaluarea cunoetinioelor teoretice 2
Total ore:32 14 18 ’

NB*Conginutul cu referire [a Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdafii i prezentarea

Ppreparatelor gata. Reguli de etics si esteticd la servireq Ppreparatelor va fi predat la toate ti purile de
bucate §i gustari reci .

Preconditii necesare pentru studierea modululuj

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuje sa detina cunostinfe de bazi |a urmitoarele
subiecte:

* Notiuni referitoare |a repartizarea concentrica, ritmicd, liniari a elementelor, obiectelor

* Notiune de concentratie a solutiei

* Proprietitile vaporilor

Echipament tehnologic

1
Palete de lemn «GPy», «GCy, «Scrumbiey, «Unty, «Piiney, «Verdeturi», palete «LC», «LF», «CFy,
sosiere, cutit pentru curdtarea legumelor, cutite «LC», «LF», cutit mediu din setul de bucitdrie, piua
pentru usturoi, platouri de ceramici sau de metal, salatiere.

Materie prima

Carne de bovina sau ovini, sau porcind, sau carne de vifel, sau limb4, bovina sau oving, sau porcind,
sau carne de vitel, sau limbj fiartd, salam fiert sau mezeluri, pulpe, rulade fierte, slinina afumata,
cagcaval, unt, scrumbie, crabi, cartofi, ous, varzi Proaspita, ceapi verde, ceapi=(Balbii-m rcoy,
ardei dulce, mazire verde conservatd, fasole albi de zahir, salati, sfecly, ‘
castravefi murafi, varza muratd, rosii proaspete, vinete proaspete, usturoi, |4}
pétrunjel, zahar, ofet 3%, ulei vegetal, pireu de tomate, sminting, brinz/fda
ketchup, sare, piine (de griu, de secard), verdeati (patrunjel, marar), piper neg®:
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Scopul modulului: Formarea competentelor specifi
(servite in UAP de categoria III), respectind proces

La finele acestui modul elevul va fi capabil si;

VVVYVY

bauturilor fierbintj
Prepare fructele si pomusoarele proaspete

Prezinte pentru servire preparatul gata

VVYVVYVYWV

Modulide bazpe P) REPARAREA'BUGATELC R

€ pentru prepararea bucatelor dulci si bauturilor

ul tehnologic si cerinele sanitaro-igienice.

Prezinte importanta bucatelor dulci si biuturilor fierbinti in alimentatie

Clasifice corect bucatele dulci si bauturile fierbinti

Identifice corect produsele pentru pregatirea bucatelor dulci si b3uturilor fierbinti

Descrie sortimentul si procesele tehnologice de pregitire 3 bucatelor dulci si buturilor fierbinti
Utilizeze corect utilajul, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor dulci §i

Preparare: A) compoturi; B) chiseluri; C) jeleuri; D) bucate dulci calde; E) biuturilor fierbinti
Decoreze estetic bucatele dulci si biuturile fierbinti
Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

Respecte cerintele sanitaro-igienice la Prepararea antreurilor si bucatelor reci
Calculeze sinecostul bucatelor dulci i biuturilor

Continuturi recomandate LT

Lucriri practice LP

Importantoa bucatelor dulci on alimentaioie.
Clasificarea bucatelor dulci. Produsele
folosite la prepararea bucatelor dulci ei -
prelucrarea lor. Principiile de selectare a
sosurilor ei produselor de garnisire pentru
bucate dulci,

Utilaje, mecanisme, ustensile ei veselr pentru
prepararea bucatelor dulci ¢i a veselei pentru
prezentare i servire.

Procesul tehnologic de pregrtire a fructelor €l
pomueoarelor crtre servire: naturale, uscate,
congelate. Regulile sanitaro-igienice
respectate la pregrtire. Formele de triere,
ornare €i prezentare. Principiile de garnisire.

Clasificarea compoturilor, Procesul
tehnologic de preparare a com poturilor din
fructe ei pomueoare proaspete, uscate,

A.1.Prepararea compotului din
mere proaspete

A.2.Prepararea compotului din
prune uscate
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‘ congelate. 7
Clasificarea chiselurilor, Caracteristica B.1. Prepararea chiselului din
agenoilor de gelificare. Procesul tehnologic mreee
dep Wi i cl;x_selunlor.de dlfemr B.2. Prepararea chiselului din
consistenior. Utilizarea chiselurilor on lanite
calitate de garnisire. P
Clasificarea jeleurilor. Caracteri stica 2
agensoilor de gelificare ci pregrtirea pentru Cl. Prepararea jeleului cu fructe
utilizare. Procesul tehnologic de preparare a conservate
d}fbntuf tipuri de jeleuri. Metodele de turnare C.2. Prepararea jeleului din suc
€1 poriolonare, de frUCte
Bsuri €i produse de garnisire pentru jeleuri.
Clasificarea bucatelor dule] calde. Procesul D.1. Prepararea merelor prrjite
tehnologic de preparare a bucatelor dulci on aluat
ca::::u d:; rr‘xl'xit:;e. Sosuri ei produse de garnisire D.2. Prepararea earlotei de mere
P ’ cu sos de caise
Proce:wl tehnologx_c de prepare a budincilor. 2 D.3. Prepararea budincii din
Sosuri pentru servire, : 3
pesmeioi cu sos de caise,
Procesul tehnologic de preparare a
sufleurilor. Produse de garnisire pentru
servire.
-Importamoa bruturilor fierbintoi on
alimentaroie. Clasificarea bruturilor
fierbinsoi,
Mecanisme, ustensile ei veselr pentru
prezentarea bruturilor calde. Vesela pentf& B
prezentare €i servire.
Procesul tehnologic de preparare a ceaiului. E.1. Prepararea ceaiuluj cu lapte
Reguli de pregrtire a infuziei de ceai. .
Procesul tehnologic de preparare a cafelej, E.2. Prepararea cafelei cu lapte
Reguli de pregrtire a boabelor de cafea pentru
utilizare. Reguli de pregrtire a cafelei prin
diverse metode. 2
Procesul tehnologic de preparare a cacao. E.3. Prepararea bruturii cacao CUAd—
Caleul €i evidenior pentru preparatele dulci ei lapte o "‘E”‘:
i 4 &st 1CH 5y 0%
bruturile calde G &i\* 0 (o%,g
o,
Evaluarea cunoetinioelor teoretice 2 e l%%’
<) A i
Total ore: 26 14 % ;;5
5 %
. a1 il « B
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NB*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitdfii. Servirea. Reguli de
eticd i esteticd la servireq Ppreparatelor va fi predat la toate ti purile de bucate dulci si bauturi,
Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie si detina cunostine de bazi cu referire la
notiunea de opalescentd

Echipament tehnologic

Cutite pentru taierea fructelor, cutite pentru decojirea fructelor, ustensilx pentru indepartarea
cotorului de mir, pisalog, fructiere, farfurii de desert, cremaliere, tacim pentru desert,

Materie primi

Mere, pere, gutui, cirese (visine, prune, piersici, caise), rachitele (merisoare, coacizi neagré, agris,
coacizd rosie), zahar, sare de lamiie, amidon de cartofi,

Modulideibaz PREPARAREA.BUGA TELORSEAINOASE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor fiinoase (servite
in UAP de categoria I11), respectind procesul tehnologic si ceringele sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

Prezinte importanta bucatelor fdinoase in alimentatie

Clasifice corect bucatele fdinoase

Efectueze caracteristica merceologic3 a bucatelor fdinoase

Asocieze bucatele fdinoase cu produse de garnisire

Descrie sortimentul si procesele tehnologice de pregdtire a semipreparatelor si bucatelor fiinoase
Utilizeze corect utilajul, ustensilele shvesela pentru Prepararea si servirea bucatelor fdinoase
Preparare: A) pelmeni cu diverse umpluturi; B) coltunasi cu diverse umpluturi; C) clitite; D) blinii; E)
blinele

Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

Prezinte pentru servire Preparatul gata in conformitate cu regulile de etic si estetics *

Respecte cerintele sanitaro-igienice Ia Prepararea antreurilor i bucatelor reci

Calculeze sinecostul bucatelor fiinoase

VVVVYVYVYY

VVYyYy

Continuturi recomandate LT Lucriri practice

Importanioa bucatelor frinoase on alimentatoie,
Caracteristica merceologicr a bucatelor frinoase.
Clasificarea bucatelor frinoase. Principiile de

asociere a bucatelor frinoase cu produse de 2 l
garnisire. 'Jl
Utilaje, mecanisme, ustensile e; veselr pentru
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prelucrarea primarr a materiej prime i pregrtirea
semipreparatelor pentru bucate frinoase, Veselr
Pentru prezentarea ei servirea bucatelor frinoase,

Procesul tehnologic de preparare a aluatului pentru
pelmeni.

Sortimentul de pelmeni, caracteristica lor, €i tipurile
de tratament termic.

Sortimentul de umpluturi*folosite pentru prepararea
pelmenilor. Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor. Caracteristica lor ei aprecierea
calitzioii®,

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor
de pelmeni. Caracteristica lor. Tratarea termicr.
Aprecierea calitzioii ei prezentarea preparatului
JSinit**, Reguli de etice €i estetics la servirea
preparatelor**,

A.1.Prepararea pelmenilor din
carne de bovinr ei porcinr fierte
cu owoet

A.2. Prepararea pelmenilor din
carne de bovinr ei porcinr prrjite
cu unt

Procesul tehnologic de preparare a aluatului pentru
coliounaei. Sortimentul de coliounaei, caracteristica
lor. Sortimentul de umpluturi folosite pentru
prepararea coliounaeilor. Clasificarea lor. Procesul
tehnologic de preparare a umpluturilor.
Caracteristica lor. Aprecierea calitrioii, Procesul
tehnologic de preparare a sem ipreparatelor pentru
coltounael. caracteristica. Tratarea termicr.,

B.1. Prepararea colrounaeilor cu
umpluturr din bronzr de vaci cu
smontonr

B.2. Prepararea coliounacilor cu
umpluturr din cartofi ei ceapr cu
unt

B.3. Prepararea coliounacilor cu
umpluturr din mere cu smontonr

Procesul tehnologic de preparare a aluatului peatru
clrtite. Procesul tehnologic de tratare termicr a
semifabricatelor de clrtite. Sortimentul de clrtite,
clasificarea lor. Sortimentul de umpluturi folosite
pentru prepararea clrtitelor, Clasificarea Jor.
Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor,
clasificarea lor ei aprecierea calitrroii.

Procesul tehnologic de pregrtire a semipreparatelor
de clrtite. Tratarea termicr a clrtitelor.

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

C.1. Prepararea clrtitelor cu
bronzr de vaci ei zahrr farin

C.2. Prepararea clrtitelor cu gem
ei zahrr farin

D.1. Prepararea bliniilor cu
smontonr




Procesul tehnologic de preparare a aluatului pentry
blinele. Sortimentul de ingrediente pentru aluat de
blinele. Caracteristica lor e prelucrarea lor primarr,

E.1. Prepararea blinelelor cu gem
E.2. Prepararea blinelelor cu

Tratarea termicr a blinelelor prin diverse metode. 2 | stafide ci smontorfr

Calcul €i evidenior pentru preparatele frinoase S.igxpararea blinelelor cu mere
Evaluarea cunoctinioelor teoretice 2

Total ore: 24 12 12

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

**Sortimentul, caracteristica, apreciereq calitdfii. Prezentarea preparatului finit. Reguli de eticg §i
esteticd la servirea preparatelor va fi predat la toate tipurile de bucate fiinoase.

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitagilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostine de bazi cu referire la
urmatoarele nofiuni:

. Umiditatea aeruluij

* Elasticitate

* Dioxid de carbon

*  Acizi: acetic, citric, emperat, lactic,

*  Particularitatile drojdiei de bere

Echipament tehnologic

Masina de tocat electricy, friteuza, sucitor, cratit3 pentru soteu, dispozitiv de tijat aluatul, pisilog, ac
de lemn, platou de cofetarie, pensula, facilet, tigaie pentry clatite, forme pentru pizza, tigaic, tel,
pos de cofetarie.

Materie primi
“

Fiind de griu, carne de bovini (categoria a I11-a), carne de ovind, ous, unt, margarind de mas3,
smintin, lapte, lapte uscat degresat, cagcaval, cagcaval topit, brinzi de vaci, brinzi de oi, ceapa,
cartofi, varza proaspatd, morcov, mdrar, patrunjel (verdeatd), mere, masline, pasti de rosii, cimbru,
sare, piper negru mécinat, vaniling, drojdii presate, zahdr, zahdr pudra, ofet 3%, ulei vegetal, miere,
magiun, dulceata, stafide, nuci, visina, mac, apd.

ARARPA! ARTICOLELOR:C ULINARESDIN ALLU

“NVodulid:

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea artig
aluat (servite in UAP de categoria I1I), respectind procesul tehnologic gi cerintele

La finele acestui modul elevul va fi capabil si:
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Prezinte importanta articolelor culinare din aluaturi in alimentatie
Clasifice corect aluaturile pentru articole culinare

Descrie sortimentul e clasificarea articolelor culinare din diferite aluaturi
Caracterizeze umpluturile €i materia primr pentru prepararea aluaturilor
Descrie procesele tehnologice de Preparare a diverselor tipuri de aluat

YVVYVYVVY

preparatelor din aluat

A4

A4

Preparare: A) articole culinare din aluat dos
aluat dospit; D) articole culinare din aluat di
» Aprecieze calitatea produsului finit in baza i
Prezinte pentru servire preparatul gata in ¢
> Calculeze sinecostul articolelor culinare din

Utilizeze corect utilajul si ustensilele pentru

prelucrarea materiei primeei tratarea termicr a

pit; B) articole culinare din aluat nedospit; C) chifle din
n bucdtdria moldoveneascs

ndicilor organoleptici

onformitate cu regulile de etic3 5i estetic3

aluaturi

Continuturi recomandate

LT

Lucriri practice LP

Importanioa articolelor culinare din aluaturi on
alimentaioie. Clasificarea aluaturilor pentru
articole culinare. Sortimentul ei clasificarea
articolelor culinare din diferite aluaturi,

Caracteristica materiej prime pentru prepararea
aluaturilor i pregrtirea ei pentru producere.

Sortimentul €i caracteristica umpluturilor ¢j
ingredientelor  folosite pentru  prepararea

articolelor culinare din aluat ej pregrtirea lor
pentru utilizare,

‘_ g -

Utilaje, mecanisme, ustensile e veselr pentry
prelucrarea primarr a materiei prime ei prepararea
aluaturilor.

Utilaje, mecanisme, ustensile pentru tratament
termic a preparatelor din aluat, Vesela pentru
prezentare €i servire.
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Clasificarea aluatulyj dospit,

Procesul| tehnologic de Preparare a aluatului dospit
frir maia ei cu maia.

Sortimentul ¢j caracteristica  umpluturilor e
ingredientelor folosite pentru articole culinare
din aluat dospit, Portoionarea, modelarea ¢j
tratarea termicr.  Sortimengul €l caracteristica
articolelor culinare din aluat dospir fere i cu
maia conform tratamentulyi fermic*. Apreciereq
calitzioii, servirea e prezentarea preparatului
JSinit. Reguli de etics €l estetice la servireq

| preparatelor*,

A.l. Prepararea pateurilor coapte
din aluat dospit cu umpluturr din
mere

A.2. Prepararea pateurilor prrjite
din aluat dospit cu gem

A.3. Prepararea gogoacelor 6

A4, Prepararea crenvuretilor
coapte on aluat

Clasificarea aluatuluj nedospit pentru articole
Cuiinare. Procesu] tehnologic de preparare a
aluatului nedospit de Cozonac (pentru chifle),
Sortimentul e caracteristica umpluturilor ¢
ingredientelor. Porioionarea, modelarea  ¢j
tratarea termicr,

Sortimentul ¢ caracteristica articolelor culinare
din  aluat nedospit  de cozonac conform
tratamentuluj termic,

B.1.Pateuri coapte din aluat 6
nedospit cu umpluturr din varzr
proasprtr

B.2. Prepararea ceburecilor
C.1. Chiflr de vanilie

C.2. Chiflr de casr

C.3. Chiflr de drumeioje
C.4. Chiflr cu mac
C.5. Cozonac obienuit

Clasificarea aluaturilor folosite pentry prepararea
articolelor culinare din aluat on bucrtrria
moldoveneascr.

Clasificarea aluatului pentry plrcinte: dosp ¢
nedospit. Procesy| tehnologic de preparare g3
aluatului dospit pentry plrcinte,

Sortimentul  ¢j Caracteristica umpluturilor g
ingredientelor folosite pentru prepararea plrcintelor,

C.6. Bronzoaicr (plreintr
descoperitr cu um pluturr din
bronzr)

D.2. Pircintr din aluat dospit cu ¥
dovleac

D.3. Pircintr din alyat dospit cu
mrr

Procecul tehnologic de Preparare a aluatuluj
nedospit  pentry plrcinte. Sortimentul i
Caracteristica articolelor culinare din aluat nedospit
pentru plrcinte conform tratamentului termic.

D.1. Plrcintr prrjitr din aluat
nedospit cu umpluturr din bronzr
de vaci cu mrrar

Clasificarea articolelor din aluat ontins: virtute
€ionvortite. Procesuyl tehnologic de preparare a

DA. Virtutr cu bronzr de

D.5. Onvortitr cu bronzr




aluatului ontins, D.6. Virtutr cu nucj
Caleul ei evidenior pentru preparate din aluat 2 ]
Evaluarea cunoetinwelor teoretice 2

“Total ore: 42 24 18

NB*Conoinutul cu referire la Sortimentul ei caracteristica articolelor culinare din aluat.
Aprecierea calitzoii, servireq ei prezeniarea preparatului finit. Reguli de etice ci estetice la servirea
preparatelor va fi predat la toate tipurile de articole culinare din aluat,

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuje s3 detina cunostinte de bazi cu referire la
urmdtoarele notiuni:

* umiditatea aeruluj

* clasticitate

* bioxid de carbon

® acizi: acetic, citric, emperat, lactic

* particularitrioile drojdiei de bere

Echipament tehnologic
-

Sucitor, ceaun, cratifa pentru soteu, dispozitiv de taiat aluatul, pisilog, ac de lemn, platou de
cofetirie, pensula, facaley, tigaie pentru clatite, forme pentru pizza, pos de cofetirie,

Materie primi 1

Fiina de griu, carne de bovina (categoria a I11-a), carne de ovind, ou#, unt, margarind de mas3,
sminting, lapte, cascaval, brinzi de vaci, brinza de oi, ceapd, cartofi, varzi proaspats, morcov,
marar, patrunjel (verdeats), mere, mdsline, pasti de rosii, cimbru, sare, piper negru micinat,
vanilina, drojdii presate, zahir, zahar pudra, ofet 3%, ulei vegetal, miere, magiun, dulceaga, stafide,
nuci, mac, apa.
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Modulid: DAZEPREPARAR A BUCATELORIDIE]

La finele acestui modul clevul va fi capabil s3:

Argumenteze importanta alimentatiei dietetice si rolul dietoterapiei

Caracterizeze dietele principale in dependent de diferite boli

Descrie sortimentul de bucate dietetice

Selecteze metodele tehnologice de prelucrare a produselor on alimentaioia dieteticr

Preparare: A) supe, bulioane, fierturi de crupe si legume, liezoane; B) sosuri; C) bucate din crupe si

YEON N N N

Continuturi recomandate LT Lucriri practice ’ Lﬂ

Importantoa alimentatoiei dietetice, [

Notoiuni de dietoterapie. Rolul dietoterapiei;
preventiv ei curativ, Principiile etiinifice ale
alimentaoiei curative ¢j formele de

Brganizare.

Metodele tehnologice de prelucrare a
produselor on alimentaioje dieteticr.
Metodele regimului menajat: mecanice,
chimice ei termice, Caracteristica lor, .,
Ombogrioirea raojei zilnice cu vitamine,
Folosirea produselor vitaminizate,

Particularitrioile de alegere a produselor
alimentare ¢i de preparare a bucatelor pentry
diferite diete,

Caracteristica principalelor diete: Diete on
bolile de stomac ei intestine (Nr.1, la, 1b;
Nr.2; Nr.3; Nr.4, 4a), caracteristica lor, Diete 2
on bolile de ficat €i ale vezicii biliare (Nr.5,
5a; Nr.6), caracteristica acestora. Diete on
bolile renale €j cardiovasculare (Nr.7, 7a;
Nr.10, 10a, 10e; Nr. 7/ 10), caracteristica lor,
Dieta on caz de obezitate (Nr. 8, 8a),
caracteristica lor, Dieta on caz de diabet
zaharat (Nr.9, 9a), caracteristica, Dieta
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alimentatoiei raioionale (Nr.15),
caracteristica, Principiile generale de tratare
cu ajutorul dietei.

Particularitrioile de preparare a supelor,
bulioanelor, fierturilor de crupe €j legume,
liezoanelor on alimentaioia dieteticr.,
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire,
Utilaje ei mecanisme utilizate.

A.1. Prepararea supei pireu din
morcov

A.2, Prepararea supei pireu de grinr

A.3. Prepararea supei cremr din
dovleac

A.4. Prepararea supei din prune
uscate

A.S. Prepararea supei din mreee cu
mere

Particularitrioile de Preparare a sosurilor on
alimentaroia dieteticr, Sortimentul,
caracteristica, reguli de servire. Utilaje €i
mecanisme utilizate,

Particularitrioilede preparare a bucatelor din
crupe ei paste frinoase on alimentaroia
dieteticr., Sortimentul, caracteristica, reguli de
servire. Utilaje ei mecanisme utilizate.

B.1. Prepararea sosului roeu dulce-
acriu

B.2. Prepararea sosului alb cuou

B.3. Prepararea sosului de lapte cu
morcov

B.4. Prepararea sosuluj de smontonr
cu mere

B.5. Prepararea marinade; de
legume cu tomate

B.6. Prepararea sosului de mere

C.1. Prepararea terciuluj dens din
orez pasat cu unt

C.2. Prepararea pilafului din orez &y
fructe

C.3. Prepararea budincij de hriecr
cu bronzr la aburi

1 = 1]

Particularitrioile de Preparare a bucatelor din
legume on alimentaroia dieteticr, Sortimentul,
caracteristica, reguli de servire. Utilaje ei
mecanisme utilizate.

D.1. Pireu de cartofi cu morcoy
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Particularitrioile de Preparare a bucatelor din
peete €i produse marine on alimentaroia
dieteticr. Sortimentul, caracteristica, reguli de
servire. Utilaje ei mecanisme utilizate,

E.1.Knele din peete cu paste
frinoase fierte €i unt

E.2.Sufleu din peete la aburi cu "’
cartofi on lapte

E.3.Bitocuri din peete cu bronzr
coapte cu pireu de cartofi

E.4.Zraze de peete cu morcoy
onrbueit on smontonr

Particularitrioile de Preparare a bucatelor din
carne ei pasrre on alimentatoia dieteticr.,
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire,

Utilaje i mecanisme utilizate.

F.1.Befstroganov din bovinr cu
pireu din morcoy

F.2. Porjoale din bovinr cu bronzr
de vaci cu pireu din sfecir

F.3.Piure de grinr cu paste frinoase
fierte

F.4.Zraze de grinr, cu omletr cu
triroei de casr

Particularitrioile de preparare a bucatelor din
brenzr €i our on alimentaroia dieteticr.,
Sortimentul, caracteristica, reguli de
deservire. Utilaje ei mecanisme utilizate,

|

G.1.0mletr din albue de ou la aburi

G.2. Omletr din albue de ou cu
1 | carne la aburi

G.3. Zraze din bronzr cy magiun

G.4. Mere umplute cu bronzr

Particularitrioile de preparare a bucatelofei
gustrri reci on alimentaioja dieteticr.
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire.
Utilaje €i mecanisme utilizate,

H.1. Morcov cu mere

H.2.Varzr albr cu mere
H.3.Pateu din peete 1

H.4.Caccaval on carne

Particularitrioile de Preparare a bucatelor
dulci €i bruturilor on alimentaroia dieteticr.
Sortimentul, caracteristica, reguli de servyire,
Utilaje €i mecanisme utilizate,

Particularitrioile de Ppreparare a produselor de
cofetrrie €i patiserie on alimentaroia dieteticr,
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire.
Utilaje i mecanisme utilizate.

e

L4.Bruturr din mere ¢ Irmoie
L5.Bruturr vitaminizatr din mrcee

L.1.Jeleu din lapte acry
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NB* Evaluarea cunostintelor teoretice Ja modulul Preparareq bucatelor dietetice va fi realizata
dupa modulul Prepararea bucatelor din bucataria internafionald.

Echipament tehnologic

Pahar gradat, sita say tifon, farfurie adanca pentru supe, boluri, sosier3, Spumiera, lopatica de lemn,
tave i forme pentru coacere, castroane, tavi pentry semipreparate din carne, magina de tocat
electrica,

Materie prima

Morcov, unt, oud, fiind de grau, varzi alba, ceapd, praz, radicini de Pétrunjel, lapte, carne de
pasire, orez, ou3, lapte, péine de gréu, frigc, prune uscate, amidon de cartofi, mices uscat, mere,
pastd de tomate, stafide fira sdmburi, ocase de carne, smantana, orez, hrisca, branza, conopida,
mazére verde, dovleac, caise uscate, peste, paste fiinoase, carne de bovina, sfecla, dovlecei, lapte
acru, sirop de zahar 2%, gelatina, gris.

INTERNA

Modul'de bazr PREPARAREA BUGATELOR.

Scopul modululuj: Formarea Competentelor specifice pentru prepararea bucatelor din bucétiria
intema;ionalﬁ, preponderent din cea mediteraneans,

La finele acestui mody] elevul va fi capabil sa;

> Prezinte rolul buc3tiriei internagior'l;e

> Descrie tradirwiile €i stilyrile alimentare din diferite regiuni ale lumii

> Caracterizeze produsele alimentare ¢ metodele de tratament culinar  specifice bucrtrriei
mediteraneene 1

> Descrie sortimentul de bucate specifice bucrtrriej mediteraneene

Selecteze metodele tehnologice de Preparare a bucatelor din bucitiria mediteranean3

Preparare: A) bucate reci si gustari din bucitiria internationals; B) supe; C) sosuri; D) bucate din

legume, crupe, Paste fdinoase si leguminoase; E) bucate de tip pizza; F) bucate din peste si produse

marine, carne si pass re; G) bucate dulci i bduturi

> Prezinte pentru servire preparatul gata, respectind regulile de eticy si estetica.

v v




Continuturi recomandate

LT

Lucriri practice

LpP

Aprecierea rolului bucrtrrie]
internaioionale. Objgejyr; £ Tadiott
culinare ca parte a moetenirii culturale Ja
diferite popoare, Factorij ce influentoeazr
formarea tradisoiilor culinare.

2

Tradiroii ei stiluri alimentare on diferite
regiuni ale lumii: Europa de Sud, Europa de
Vest, Scandinavia, Europa Esticr, Europa
Centralr, Regiunea Balcanicr, Orienty]
apropiat, Africa

2

Tradiwoii €i stiluri alimentare on diferite
regiuni ale lumii: America de Nord,
America Centralr, America de Sud, Asia de
Sud, Asia de Sud ~Est, Asia de Est,
Australia €i Oceania

Fenomenul bucrtrriej mediteraneene,
Caracteristica regiunii de influensor asupra
formrrii stiluluj mediteranean de
alimentaioie,

Produse alimentare din structura bucrtrriei
mediteraneene, rolu] e caracteristica lor,
Metode de tratament culinar caracteristic
bucrtrriei mediteraneene. Sortimentul de

preparate din bucrtrria mediteraneanr,

Sortimentul de gustrri din bucrtrria -
mediteraneanr, caracteristica ei
particularitrioile de Preparare €i servire,
Sortimentul de supe din bucrtrria
mediteraneanr, caracteristica €
particularitrioile de preparare €i servire,
Sortimentul de sosuri din bucrtrria
mediteraneanr, caracteristica i
particularitrioile de preparare ei servire,
Sortimentu] de preparate de bazr din diverse
materii prime din bucrtrria mediteraneanr,
caracteristica ei particularitrioile de
preparare €i servire. Sortimentul de
deserturi din bucrtrria mediteraneanr,
caracteristica ei particularitrioile de

A.L Salatr greceascr

A.2. Salatr din rucola €i creveroi

A.3. Salatr din radicio €j rucola cu s

parmezan

A.4. Salatr cu fenicul ej portocale

A.5. Salatr cu avocado ej creveroi

A.6. Salatr Caesar
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E.1. Pizza Neapolitana
E.2. Pizza Quatroformaggi

F.1.Medalion de somon pe pat de
Spanac

F.2.PaellaValenciana

G.1.Tartar de fructe

Evaluarea cunoctintoelor teoretice 2

preparare €i servire, afumat
| C.1. Sos mediteranean
C.2. Sos bechame
C.3. Sos tartar
D.1. Spaghete cu delicatese marine
D.2. Lasagna
_’

Total ore; 18 12 7
6

NB* Cunostingele teoretice vor fi evaluama 2 module:

- Prepararea bucatelor dietetice
- Prepararea bucatelor din bucataria internationals.

Echipament tehnologic

Lopitici, tava pentru copt, dispozitiv de tajat aluatul, pahar gradat, cratits, boluri, farfurie adancx
pentru supe, aparat pentry laminarea pastelor, sosier3, Spumier3, lopatic de lemn.

BT
CESETARI 72,

Materie prima =
p ";u\ yiey ‘\ff)‘;;\’:

Rosii cherry, ardej verde, ceapi rogie, castraveti proaspeti, ldmaie, rucola, avocdds
lamaie, radicio, parmezan, fenicu], portocale, varza chinezeasc, cagcaval, fil
carne, morcov, radicini de pétrunjel, carne de bovin, usturoi, oud, fiini
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patrunjel, orez Arborio, mazire verde conservata, fiina de grau, lapte, ciuperci, fileu de pui, drojdii,
sunca, somon, spanac, marar, ardei iute, cdpsune, zmeurs,

STAGIUL DE PRACTICA LA UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA DE
CATEGORIA A II-a

La finele stagiului de practici elevul;

> fsi va spori viteza de éxecutare a operatiilor manuale aplicate

» Tsi va perfectiona abilitatile de indeplinire a operatiilor tehnologice aplicate

> 1si va consolida competeniele profesionale obginute in scoala si le va adapta in activitatea de

producere

Locul de muncr a
practicii

Enﬁnutul sarcinilor practice

Sectia de legume

L

Prelucrarea legumelor tuberculifere, rrdreinoase, vrrzoase, bulboase,
prstrioase etc. € trierea lor conform programei de producere

Prelucrarea tomatelor, ardeiului, vinetelor, dovleceilor, castraveroilor
etc, (conform meniului)

Sectia de peste,
carne

Prelucrarea primarr ¢ tranearea peetelui cu solz (ontreg, grirtuei,
file)

Prelucrarea semipreparatelor din pecte natural pentru fierbere,

onrbugire, prrjire =

Prepararea tocrturi pentru porjoale (respectarea normelor sanitare la
Prepararea tocrturii)

Pregrtirea semipreparatelor din tocrturr de peete: porjoalr, bitoc,‘
ruladr, chi fteluroe, zraze (conform meniului),

Pregrtirea semipreparatelor bucrioj mari, porioionate €i bucrioi-mi.j
din: bovinr: poreinr, ovinr

Pregrtirea semipreparatelor din prsrri pentru fiert, prrjit,
semipreparatelor din piept de grinr

Prelucrarea subproduselor din carne

Pregrtirea tocrturii ei semipreparatelor din carne 5

Sectia pentru
prelucrarea

i ot e O
Prepararea supelor, sosurilor, bucatelor ¢ garniturilor d ;L:C: "'r'-:"’//[
ciuperci, crupe, paste frinoase ei prstrioase, bucatelor d A VLA

our, preparatelor din peete, carne €i pasrre, preparatelor &deFeidia s
NI
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termica (fierbinte) | aluat

Sectia rece Prepararea bucatelor ei gustrrilor reci din legume fierte i crude, din
carne, peete, our, bronzr etc.

Familiarizarea cu sistemul de servire a consumatorilor la
ontreprinderea respectivr. Portoionarea €i prezentarea preparatelor.
Familiarizarea cu structura zonei de distributoie a preparatelor ei
dotarea cu utilaj pentru distribuire €i menroinerea temperaturii
necesare a bucatelor €i articolelor culinare, gustrrilor. Distribuirea
bucatelor

Distribuirea
bucatelor

Sugestii de evaluare

in procesul de formare profesionala, in contextul structurdrii procesului de invaimint pe module
axate pe competente, se utilizeazi o gama ampld de modalitati de evaluare:

» evaluarea diagnostica,
e evaluarea formativa,
o evaluarea sumativa,

o evaluarea autentic,

¢ evaluarea pentru certificare.

Evaluarea diagnosticd stabileste nivelul cunostingelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor
formate la elevi. In cadrul curiculumului acest tip de evaluare se realizeazi la inceputul procesului
de instruire profesionala cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionala la elevi, precurm
si aspecte ce necesit corectare sau imbunataire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invagamint axat pe gompetente vectorul evaludrii este orientat spre evaluarea
Sformativd — proces continuu de observate a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de
evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitagii de instruire si ofera un feedback relevant in legatura
cu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativ/continui seamni cu un proces de preparare abucatclor. La
diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin ‘adiugarea de
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea formativa
permite o remediere a procesului de invatare la etapele timpurii, dar atunci cind produsul este expus
pe masd, remedierea nu mai e posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea sumativa.

Astfel, valoarea evaluarii formative constd in formarea permanenta si continua a competentelor la
elevi reflectate in standardul profesional.

fn acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la leg
didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoar ,éﬁ S
valorificarea la maximum a potentialului fiecérui elev si va permite profggoms
monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi. [{
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In procesul de evaluare formativa sint utilizate diverse modalitagi de evaluare: observaia, rispunsuri
orale ale elevilor, lucréri scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezintd lucririle practice, in cadrul cdrora elevii sint pusi in situajia de a
executa ei Tnsusi, sub conducerea §i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter'aplicativ in
vederea fixdrii §i consolidarii cunostintelor si a formdrii priceperilor si deprinderilor. Astfel,
lucrdrile practice presupun un volum mai mare de munca independenta din partea elevilor. In cadrul
activitatilor practice elevii acumulare, consolideazi cunostintele si totodat, isi dezvolti anumite
abilitati de folosire a cunogtingelor.

La probele practice se evalueazi procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice,
calitatea produsului finit §i prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare.

Concomitent se apreciazi abilitatea executdirii unor operafii separate in cadrul procesului de
executare a sarcinilor practice.

Lvaluarea sumativd este o evaluare finald care evidenjiaza nivelul de pregitire profesionali a
elevului implicat intr-o activitate de formare dupa o anumita perioad de timp; ea se realizeazi prin:
teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor in
formareca competentelor. Prezentul curriculum recomandi realizarea evaludrilor sumative la finele
fiecdrui modul.

Evaluarea autenticd este un tip de evaluare, utilizat In special, in cadrul activitatilor practice care
evalueazi aptitudinile §i competentele elevului, plasat intr-o situatie similari condifiilor reale de
viafd — viata de zi cu zi sau activitatea profesionald.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare dihotomic (da / nu) si indica oportunitatea
continudrii studiilor sau renuniarea la studii. in curriculum o astfel de evaluare poate fi la incheierea
procesului de instruire/formare, dupi care elevul primeste un certificat de calificare.

Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia bucdtar orienteazd proiectarea, organizarea §i desfisurarea procesului de
instruire in vederea formirii competentelor profesionale si sociale corespunzatoare ceringelor pietei
muncii. -

in acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin flexibilitate, adaptindu-se la situatiile si
conditiile de invatare a contextului educational. Eficien{a procesului de inva{imint poate fi asigurata
de selectarea reusitd a metodelor, tehnicilor, mijloacelor de invaare, a formelor de organizare si de
imbinarea armonioasi a acestora cu situatiile de invatare. 1

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru invitare si formeaza abilitati
profesionale. Un rol important, in acest caz, le revine mijloacelor audiovizuale si anume:
computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, sofi-urile educafionale etc.
Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fige instructiv-
tehnologice, cartele tehnologice, plange referitoare la igiena personald a bucdtarului, locul de
muncd §i acnwrdﬂ realizate la locul de muncd, scheme Ielmologxce de preparare a by leIor etc.

L

teoretice si abilitatilor practice sint:demonstrarea, exercmul algoritmgoyg
studiul de caz, simularea de caz, problematizarea, observafia, brainstormyg:s
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Disciplina_Bazele antreprenoriatului

Unitrti de continut Componenta
teoreticr

1. Ce onseamnr a fi antreprenor on 8
Republuca Moldova
2. Modalitrti de lansare a unei afaceri 8
on baza cadrului legal din Republuca
Moldova
3. Manegmentul afacerii 8
4. Gestionarea riscurilor si resurselor 8
umane
5. Finantarea afacerii on baza cadrului |8
legal din Republuca Moldova
6. Formarea pretului 10
7. Evaluare finalr 2

Total ore: 52
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