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PRELIMINARII

Realizarea unui invatamant profesional de calitate In contextul realitdtilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de Invatimant, care vizeaza
formarea la formabili a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata
muncii si pentru invatarea pe parcursul intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul

conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invatare si descrie
conditiile de formare a competentelor profesionale pentru instruirea initiald la profesia
Bucétar/bucatareasa.
Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul 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 programul de formare profesionala bucatar/bucatareasa.

Formarea profesionald a bucatarului, realizata in cadrul institutiilor de invatadmint
profesional tehnic secundar corespunde nivelului 2 de calificare, conform Cadrului National
al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului
care, in raport cu diversitatea de imputerniciri si responsabilitati, trebuic sa realizeze
activitati sub conducere, avand independenta la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau
similare acestora. Bucatarul/bucatareasa trebuie sa-si planifice activitatile personale,
reiesind din sarcinile puse de conducator, sa-si asume responsabilitate individuala pentru
sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se refera la solutionarea sarcinilor practice tipice.
Bucatarul/bucatareasa calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din
procedeele bine cunoscute in baza instruirii teoretice si practice. Actiunile intreprinse se
corecteaza 1n functie de conditiile de realizare.Finalitdtile de invétare ale profesiei
bucatar/bucatareasd sant orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins si se
realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.

|. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific
din diverse domenii, determind orientari conceptuale noi in sistemul de invatamant
profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare
profesionala este consolidata si de catre bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitagii profesionale, a carei esenta
constd in rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidenta
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul
de instruire, garanteaza calitatea activitdtii pe piata muncii.

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

Contextul formarii si integrarii socioprofesionale demonstreaza necesitatea conceperii
pregdtirii profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor, iar
modalitatea optimd de formare a competentelor profesionale este organizarea demersului
didactic pe module.

Abordarea modulard in formarea profesionald are multiple avantaje:

- realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre

cerintele pietei muncii si formarea profesionala;

- reflectd o paradigma educationald noud, care are drept finalitate formarea

competentelor;

- permite abordarea integrativa a confinuturilor;

- contribuie la reducerea dublarii informatiilor;



asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si formabililor in vederea formarii competentelor;
- asigurd Imbinarea necesara a teoriei §i practicii;
- creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul caruia derivd din
Standardul Ocupational pentru programul de formare profesionald continua bucatar/bucatareasa.
Modulele sunt proiectate pe baza unor principii complementare si au scopul de a pregati
formabilii pentru realizarea anumitor sarcini de munca. Structurarea modulard a curriculumului
oferd posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitdti si atitudini, si respeciv, de a forma
competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectata in curriculum determina drept element-cheie al procesului de
formare profesionald - competenta. Complexitatea competenfei genereazd complexitatea
continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine formarea competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor iIn modul este stabilita in raport cu contributia acestora la formarea unei
competente sau unui set de competente profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile fuzioneaza
functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de invatare, si integrarea acestora
in unitati logice de invatare/module care urmeaza a fi insusite intr-o anumitd perioada de timp
pentru a forma competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile
modulului sunt predate Tn maniera integrata pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii,
fapt care impune formabilul sa descopere sensul unitar §i liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea - invatarea-
evaluarea.

Se schimba substantial procesul predarii. Se renunta la predarea continuturilor prin anumite
teme, care mai degraba demonstreaza exigenta de consecutivitate in interiorul disciplinei, fara a
solutiona problema intercorelarii continuturilor tuturor disciplinelor. In contextul curriculumului
modular, predarea elementelor de confinut este axata spre rezolvarea unor sarcini concrete, de
aceea confinutul se predd in consecutivitatea determinatd de logica si specificul situatiei de
rezolvat.

Abordarea modulara nu pune accent pe profesorul la disciplind, ci pe profesorul sau mai
degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectand principiul continuitagii
si complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esentd in procesul invatarii.Formabilul dobandeste cunostinte,
pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea judicioasa
a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare 1i solicita competente
concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind
modalitatea cea mai eficienta de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara cu
evaluarea modulara. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor, ce
demonstreaza un anumit nivel de performantd. Sint importante toate tipurile de evaluare:

- initiala/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru

formarea cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;

- curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata §i aprecia detinerea competentei.

Fard a neglija un careva tip de evaluare, subliniem cd din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsitul modulului. Profesorul sau echipa
cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noua
modalitate de evaluare. Evaluarea In comun, de catre echipa de profesori, prin determinarea clara
a criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind axata
pe valorificarea maxima a principiului complementarittii functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele, abilitatile si
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resursele de formare a acestora in scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care
demonstreaza competenta profesionala.

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

I1. Sistemul de competente ce asiguri calificarea profesionali

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le
insuseste si detinerea carora o demonstreaza absolventul programului de formare
profesionala.

Esenta conceptuald a formarii modulare este prezentata prin taxonomia competentelor,
ce atribuie claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament
profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si insusit de catre formabili pe
parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezida in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare
va fi axat pe formarea i dezvoltarea acestora.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii
competentelor profesionale, influentind calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp,
anumite competente au o pondere si o influenta mai accentuata, in dependenta de specificul
domeniului de formare si activitate profesionald. Fard a neglija importanta tuturor
competentelor-cheie Tn formarea competentelor profesionale, dar si  conform
Standardului  Ocupational pentru profesia bucdtar, constatdm ca pentru formarea
profesionala a bucatarului, o importanta deosebita o au competentele-cheie asa ca:

- competenta de invatare,

- competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat

- competente actional - strategice

- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de baza in matematica, stiinge si tehnologie,

- competente culturale, interculturale.

In dependenta de finalitatile activitatii profesionale determinim competente profesionale

generale
si competente profesionale specifice.

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

Conform  Standardului  Ocupational, bucatarul/bucdtdreasa trebuie sd detind
urmdtoarele competente profesionale generale.

- Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si

pastrare a productiei culinare

- Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurata

- Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de

alimentatie publica

- Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii proprii

si a consumatorilor

- Tntocmirea documentelor specifice domeniului

- Gestionarea corectd a deseurilor si prevenirea poludrii mediului

- Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii si consumatorii.

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

Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini,
care prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau n



grup stabilite de contextul activitatii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul/bucatareasa va detine urmatoarele
competente profesionale specifice:

- Organizarea eficienta a procesului si locului de munca

- Aplicarea masurilor igienico-sanitare

- Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente

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

- Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasare

- Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din peste

- Prepararea bulioanelor

- Pregatirea preparatelor lichide

- Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora

- Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase,
leguminoase

- Prepararea bucatelor din oud si brinza

- Prepararea bucatelor din peste si produse de mare

- Prepararea bucatelor din carne si pasare

- Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde

- Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor

- Pregatirea articolelor din aluat

- Pregatirea preparatelor culinare dietetice

- Asigurarea calitatii semipreparatelor si preparatelor culinare

- Finalizarea procesului de lucru

I11. Structura modulelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determina
modulele de formare profesionald. Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibila,
cu finalitati de invatare/rezultatele Invatarii (unitati de competenta) foarte clare, scopul
caruia este formarea la formabil a unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitatile de competenta) integreaza atat competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cat si
competentele specifice, care demonstreaza realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu
diferit grad de complexitate.

Modulul este o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate in activitagi practice. Realizarea
modulelor se desfasoara in mod sistematic si continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza
prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmatoarele componente:

e titlul modulului — reprezinta o sarcina specifica la locul de munca;

e scopul modulului — descrie intentia procesului de invatare si indica performanta pe
care trebuie sa o demonstreze elevul la sfirsit de modul;

e unitdtile de competentd (rezultatele invatarii) — indicd cunostintele,
abilitatile sicompetentele pe care formabilul va fi capabil sa le demonstreze
la sfargit de modul, in rezultatul invatarii;

e administrarea modulului — indica numarul de ore total, recomandat pentru lectiile
teoretice si cele practice in vederea formarii unitatilor de competentd, pentru
lectii de totalizare (dacad este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe



secvente de continut este flexibild si rdmine la discretia cadrelor didactice.
e achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele  teoretice, care reprezintd un sistem integru = si
combinatoriu de continuturi din diverse discipline ale domeniului
profesional — alimentatia publica. Ordinea secventelor de continut, in cadrul
aceluiagi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare
a competentelor profesionale;

- abilitatile practice care vor fi formate;

- lucrari practice — recomanda tipul de lucrari prin care se pun in aplicare
cunostintele teoretice si se exerseaza abilitatile practice, contribuid,
astfel la formarea competentei.

e cunostinte de cultura generald — reprezintd continuturi din anumite discipline
scolare, achizifionate la nivelul invatdmintului general, care constituie o preconditie
pentru formarea cunostintelor profesionale;

e specificatii metodologice — sunt propuse unele recomandari specifice modulului;

e sugestii de evaluare — reprezinta recomandari cu privire la evaluarea
cunostintelor, abilitatilor, competentelor la final de modul.

e resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care reprezinta
echipamentul tehnologic $i materia prima.

IVV. Module de instruire

1n rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost definite
urmatoarele module de instruire:
1. Planificarea activitatii In bucatarie, prelucrarea primara a legumelor si prepararea
supelor.
Prepararea sosurilor si garniturilor.
Prepararea bucatelor din oud, branza de vaci, bucate dulci si din aluat.
Prepararea bucatelor din peste.
Prepararea bucatelor din carne.
Prepararea bucatelor reci, bucate din bucataria internationald si alimentatia curativa.

Sk wN

Modulele sunt unitati de invatare interdependente din punct de vedere al
competentelor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce
priveste competentele profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii
competentelor profesionale, fapt care determina consecutivitatea parcurgerii acestora: de la
module simple spre module complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu
toate acestea, consecutivitatea modulelor ramine flexibila cu exceptia primelor module,
care sunt introductive, si ultimilor module, pentru parcurgerea carora elevul trebuie sa
detina deja un set de competente profesionale generale si specifice.



Administrarea modulelor

Nr. | Unitati de curs Numarul de ore Forma Nr. de
ord Total Contact | Studiu Contact de credite
direct inividual | direct evaluare
IT IP
1. | Planificarea 60 30 30 22 8 Test 2
activitatii in
bucatarie, prelucrarea
primara a legumelor
si prepararea supelor
2. | Prepararea sosurilor | 60 30 30 22 8 Test 2
si garniturilor
3. | Prepararea bucatelor | 60 30 30 22 8 Test 2
din oua, branza de
vaci, bucatelor dulci
st din aluat
4. | Prepararea bucatelor | 60 30 30 22 8 Test 2
din peste
5. | Prepararea bucatelor
din carne 90 45 45 30 15 Test 3
6. | Prepararea bucatelor
reci, bucate din
bucataria
internationala si
alimentatia curativa | 60 30 30 22 8 Test 2
Proba
7. | Stagii de practica 210 210 0 0 0 practica | 7
Total: 600 195 195 140 |55 20
8. | Consultatii 2 2 0 0 0
9. | Examen de
calificare 6 6 0 0 0




Modulul 1: PLANIFICAREA ACTIVITATII IN BUCATARIE, PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR SI PREPARAREA
SUPELOR.

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de muncd, aplicare a masurilor igienico-sanitare,
comunicare
in limbaj de specialitate, precum si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei in alimentatia publicd, vizeaza dobandirea de competente

profesionale specifice de elaborarea a meniului si de organizare a lucrului in bucatarie, formarea competentelor profesionale generale si specifice
de prelucrare primara a legumelor si ciupercilor, formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a supelor, respectand
procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice. Acesta este un modul de bazd/tehnic, axat pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si
dezvoltarea abilitdtilor practice, In vederea formarii competentelor profesionale specifice.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Studiul Total
individual
UC 1. [Pregatirea bucdtarului pentru activitate profesionala si planificarea activitétii 4 8
in bucdtarie

UC 2. Planificarea activitatii in bucdtarie 4 8

UC 3 [Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si fructelor 4 4 6

UC 4 |Prepararea supelor 9 4 8

Evaluare modul 1

Total 22 8 30 60

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 — Pregatirea bucatarului pentru activitate profesionala si planificarea activitatii in bucatarie
e . Nr. | Lucrari practice | Nr.
Abilitati Cunostinte ore | recomandate ore
Identificarea activitatilor specifice Cerinte fata de igiena personalului si de sanatate
profesiei Bucitar; Cerinte fata de securitatea si sanatatea muncii
Specificarea responsabilitatilor Clasificarea si tipizarea unitdtilor de alimentatie publica




bucatarului in vederea protectiei
consumatorului;

Mentinerea igienii personale in
vederea activitatii de producere;
Respectarea regulilor securitatatii si
sanatatatii muncii;

Mentinerea 1n stare de curatenie a
locului de munca;

Utilizarea terminologiei specifice
procesului tehnologic in alimentatia
publica;

Descrierea metodelor de prelucrare
culinard a produselor alimentare;
Amplasarea inventarului si
ustensilelor la locul de munca;
Colaborarea cu membrii echipei
pentru realizarea sarcinilor.
Enumerarea tipurilor de intoxicatii
si infectii alimentare

Identificarea factorilor de risc de
intoxicatii si infectii alimentare
Specificarea metodelor de
profilaxie a diverselor situatii de
risc de intoxicatii si infectii
alimentare

Inlaturarea factorilor de risc de
intoxicatii si infectii alimentare si
efectuarea profilaxiei lor
descrierea principiilor alimentatiei
rationale

conform HG 1209 din 8
Structura unitatii de alimentatie publica.
Notiuni tehnologice generale si caracteristica lor (Materie
prima, semipreparat, preparat culinar, deseuri si pierderi
tehnologice etc.)
Documentatia normativ tehnica in  Alimentatia
Publica (Retetare, Preis-curante, Fise tehnologice, etc.)
Procesul tehnologic de preparare a produselor in alimentatia
publica
Metode de prelucrare culinara a produselor alimentare si
caracteristica lor
Dotarea locului de munca pentru prelucrarea legumelor
Dotarea locului de munca pentru prelucrat carne; pasare;
peste Dotarea locului de munca in bucatarie: sectia bucate
calde; sectia bucate reci
Dotarea locului de munca la distribuirea bucatelor.
Notiuni despre riscuri de intoxicatii si infectii alimentare si
profilaxia lor
Cerinte sanitare privind intretinerea incdperilor, utilajului,
veselei si a ambalajului si colectarea, depozitarea si
evacuarea deseurilor
Cerinte sanitare privind prevenirea contaminarii incrucisate
Cerinte sanitare privind utilajul tehnologic, inventarul si
ustensilele
Principiile alimentatiei rationale

Notiunea de valoare nutritiva a produselor alimentatiei

noiembrie 2007

Total




Unitatea de competenta 2 — Planificarea activititii in bucatarie

e . Nr. < . . Nr.
Abilitati Cunostinte ore Lucrari practice recomandate ore
- Redarea notiunii de meniu Notiuni despre meniu. Tipurile de meniu §i caracteristica 2 Elaborarea si perfectarea

- Descrierea tipurilor de meniu

- Caracterizarea  confinutului  si
ordinii bucatelor in meniu in functie
de tipul intreprinderii

- Enumerarea  cerintelor  privind
elaborarea  meniului  specific
diferitor tipuri de unitati

- Respectarea cerintelor de perfectare
a meniului

lor. Continutul meniului, divizarea pe grupe de bucate,
ordinea prezentarii lor in meniu, in functie de tipul
intreprinderii.

Recomandari privind sortimentul minimal al preparatelor in
meniu in functie de tipul si specializarea intreprinderii.
Recomandari privind:

- corespunderea meniului sezonului (anotimpului);

- varietatea meniului: materia primd utilizata,
varietatea semifabricatelor si tratamentelor termice
aplicate;

- asocierea preparatelor de baza cu garnituri i sosuri;

- compozitia garniturilor complexe si ponderea
legumelor proaspete, murate, marinate, sarate etc. in
compozitia garniturilor;

- complexitatea bucatelor in functie de tipul

meniurilor pentru diverse tipuri
de intreprinderi, tinind cont de
specificul sezonului
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- Descrierea modalitatii de organizare a
lucrului in bucatarie.

- Descrierea cerintelor privind dotarea
bucatariei cu utilaj, ustensile, vesela si
reguli de securitate si igiend de organizare
a lucrului in bucatarie.

- Analizarea proiectului
existente.

- Efectuarea calculelor privind necesarul de
materie prima

unei bucatarii

Modalitatea de organizare a lucrului in bucétarie.
Dotarea bucdtériei cu utilaj, ustensile, veseld. Reguli
de securitate si igiend de organizare a lucrului in
bucatarie.
Planul-meniu pentru  productie.
Tntocmirea necesarului de materii
prime.

Aprovizionarea cu materii prime si
necesare. Perfectarea documentelor.

auxiliare

- Perfectarea documentatici privind Repartizarea sarcinilor membrilor echipei de lucru. 2

aprovizionarea bucatariei ’ Modalitati de asigurare si controlul
- Repartizarea  sarcinilor de lucru a calitatii produselor si serviciilor in unitatile de

bucatarilor si verificarea lucrului 1in ahmenta‘ge pubhca' R .

bucitiric Verificarea lucrului in bucatarie.
i Perfectaréa documentatiei privind Raport zilnic de gestiune. Inventarierea

eliberarea productiei culinare din bucatarie

spre comercializare.
- Elaborarea raportului zilnic de gestiune
Total 4 0
Unitatea de competenta 3 - Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si fructelor

Abilitati Cunostinte ’(:Irré Lucrari practice recomandate oNrré

- Receptionarea diverselor tipuri de legume | Importanta legumelor si ciupercilor in 2 Realizarea procesului de 4

si ciuperci de la depozit;
- Descrierea  conditiillor  de
respectand normele de pastrare;
- Aprecierea  calitdtii  legumelor
ciupercilor conform
organoleptici;
- Selectarea si utilizarea vaselor,

pastrare
a diverselor tipuri de legume si ciuperci

indicilor

alimentatie.

Clasificarea si caracteristica legumelor.
Aprecierea organoleptica a calitdtii legumelor
Destinatia culinard a legumelor si ciupercilor.
si | Utilaje si mecanisme pentru prelucrarea
primard a legumelor.

Cerinte privind materia primd. Depozitarea
materiei prime.

prelucrare primara a
legumelor tuberculifere si
radacinoase

Realizarea procesului de
prelucrare primara a
legumelor

varzoase, bulbifere si cu fruct
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ustensilelor si echipamentului necesar Reguli de prelucrare culinara primara a 2
prelucrarii legumelor si ciupercilor; legumelor.
- Respectarea normelor sanitaro-igienice si | Forme de taiere si destinatia culinara a legumelor
cerintelor securitatii si sanatatii in munca | St c1upqrc1lqr _
in realizarea procesului de prelucrare Deseuri obtinute la prelucrarea primara .
primara si pastrare a legumelor si Calcule tehnologice
ciupercilor (preluctrate);
- Realizarea proceselor tehnologice specifice
Total 4 4
Unitatea de competenta 4. Prepararea supelor
s . Nr. o . Nr.
Abiltati Cunostinte ore Lucrari practice recomandate ore
- Selectarea materiilor prime de baza | Importanta supelor in alimentatie. 2

si
auxiliare necesare pregatirii bulionelor;

- Selectarca  vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor  tehnologice necesare
pregatirii bulionelor;

- Determinarea cantitativd (masa, volum) a
ingredientelor ~ conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii bulionelor;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice
si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca in
procesul de preparare a bulioanelor;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice

Clasificarea si caracteristica supelor.
Cerintele sanitaro-igienice pentru procesele
tehnologice de preparare si pastrare a supelor.
Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela pentru
prepararea supelor. Vesela pentru prezentarea
si servirea supelor.

Clasificarea si caracteristica condimentelor
Prepararea bulioanelor din: oase, carne, carne
si oase, pasare, peste, ciuperci.

Modificarile ce au loc la fierberea
bulioanelor.
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- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii sortimentului
de supe;

- Selectarea materiilor prime de bazd si
auxiliare necesare pregatirii sortimentului de
supe limpezi si drese;

- Utilizarea  vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor  tehnologice necesare
pregatirii sortimentului de supe;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor de securitate si sanatate in munca
n realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii supelor;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii supelor limpezi si drese (bors, sci,
rasolnic, supe picante, supe din legume);

- Aprecierea, n baza indicilor organoleptici, a
calitatii:

supelor limpezi,
supelor drese;

- Asigurarea  conditiilor de pastrare
a sortimentului de supe in vederea servirii;

- Prezentarea si servirea supelor;

Procesul tehnologic de preparare a supelor
limpezi. Aprecierea calitdtii si prezentarea
preparatului gata.*

Reguli de eticd si estetica la servirea
preparatelor.*

Notiuni despre calcularea sinecostului si
preturilor in Alimentatia Publica.

Calcul si evidenta pentru supe

Procesul tehnologic de preparare a supelor
drese.

Procesul tehnologic de preparare a borsurilor.
Sortimentul, caracteristica.

Procesul tehnologic de preparare a sciurilor.
Sortimentul, caracteristica.

Procesul tehnologic de preparare a ciorbelor
(rasolnicurilor) si supelor picante. Sortimentul,
caracteristica.

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

Zama de gdina cu taitei de casa
Ciorbe moldovenesti

Ciorba delicioa

Ciorba cu fasole

Bors cu varza si cartofi.

Bors cu fasole.

Sci din varza proaspata.
Rasolnic de casa.

Supa picanta cu asorti de carne
(soleanca).

Supa de cartofi cu leguminoase.

Supa pireu din ciuperci
Ocrosca de carne.

- Determinarea cantitativd (masa, volum) a
ingredientelor ~ conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii sortimentului
de supe;

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii supelor;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor de securitate si sanatate in munca
n realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii supelor ;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii:

Procesul tehnologic de preparare a supelor-
pireu. Sortimentul, caracteristica.

Supe de lapte. Produse lactate utilizate la
prepararea supelor de lapte. Caracteristica si
cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a supelor de
lapte. Sortimentul, caracteristica.
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supelor pireu, Supe reci si dulci. Baza lichida pentru supele reci | 1
supelor de lapte, si dulci. Caracteristica si cerinte de calitate.
supelor reci si dulci; Procesul tehnologic de preparare a supelor reci
- Aprecierea calitatii supelor in baza indicilor | si dulci. Sortimentul, caracteristica.
organoleptici;
- Asigurarea  conditiilor de  pastrare
a sortimentului de supe in vederea servirii;
- Prezentarea si servirea supelor;

Total 9

Specificatii metodologice

Modulul 1 Planificarea activitatii in bucatarie, prelucrarea primara a legumelor si prepararea supelor

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite in laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de alimentatie publica de categoria III, 11
si . In timpul instruirii practice vor fi realizate activitati de igienizare a locului de munci si a echipamentului de lucru, precum si de invitare a
documentatiei normativ-tehnice.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe formabili si vor aplica metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu
este afectata logica de formare a competentelor profesionale.
Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut
in cadrul modulului, ramine la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale formabililor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre formabilul. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramine neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabililor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor

critice In procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.
Formabilul va demonstra ca este capabil sa:

- Asigure conditiile igienico-sanitare n timpul lucrului

- Respecte regulile de securitate si sanatate la locul de munca

- Argumenteze importanta elaborarii corecte a meniului

- Caracterizeze structura meniului

- Descrie cerinte privind elaborarea meniului

- Elaboreze meniul



Determine plan-meniul

Calculeze necesarul de materii prime

Descrie modalitatea de organizare a lucrului in bucatarie

Repartizeze sarcini membrilor echipei de lucru

Isi asume rolul care ii revine in echipa

Aplice documentatia privind comercializarea productiei culinare

Respecte normele de calitate privind produsele si serviciile

Argumenteze importanta legumelor si ciupercilor in alimentatie

Clasifice legumele

Aprecieze organoleptic calitatea legumelor si ciupercilor

Descrie particularitatile de prelucrare a diferitor tipuri de legume si ciuperci

Manipuleze corect cutitul si ustensilele utilizate la perelucrare

Respecte consecutivitatea operatiilor de prelucrare primara in functie de tipul legumelor
Prelucreze diferite tipuri de legume si ciuperci, asigurind corectitudinea formelor de taiere
Utilizeze, conform instructiunilor, utilajul pentru curatarea si taierea legumelor

Respecte normele igienico-sanitare personale si interne, precum si de securitate in munca
Respecte conditiile si termenii de pastrare a legumelor prelucrate

Descrie importanta supelor in alimentatie

Clasifice supele in functie de tehnologia de preparare, baza lichida, temperatura de servire
Calculeze, conform retetarului, necesarul de produse pentru diferite cantitati de supe

Aprecieze calitatea materiei prime pentru prepararea supelor
Prelucreze materia prima pentru prepararea supelor
Utilizeze echipamentul si ustensilele conform tehnologiei de preparare a supelor

Realizeaze procesele tehnologice de preparare a diverselor tipuri de supe: A) bulioane; B) supe limpezi C) supe drese; D) supe pireuri,

E) supe de lapte; F) supe reci si dulci;

Prezinte supele pentru servire in conformitate cu regulile de etica si estetica
Aprecieze calitatea produsului finit n baza indicilor organoleptici

Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea supelor

In procesul de evaluare, formabilul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea

competentelor. Dupa administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi formabililor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

15



Resurse materiale

Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, incal{dminte de schimb, masa de lucru, ustensile pentru gatit, razatori si
tocdtoare, setul de cutite al bucatarului, blender, cesti pentru a masura lichide, linguri pentru masurat, spumiera, site, strecuratori, ustensile pentru
legume si fructe, ustensile pentru supe si bulioane, ustensile de tdiat, ustensile pentru bucate gata, ustensile pentru masurat si contorizat timpul,
aparate electrice speciale, suprafete de tdiat (palete), vase pentru gatit, vesela pentru servire, rozete pentru condimente.

Oase alimentare, carne de bovind, sau de vitel, sau de ovind, carne de porcind, jambon fiert-afumat sau fiert, pulpa afumata — fiarta, slanind
condimentata, crenvursti sau safalade, rinichi de bovind, carne de pasare, sfecla, varza proaspata, varza muratd, cartofi, morcov, patrunjel
(radacina), telind (radacini), ceapa (bulbi), ceapd verde, praz, mazare verde conservata, rosii proaspete, ardei dulci, ardei uti, castraveti murati,
castraveti proaspeti, capere, masline, verdeata (coriandru, patrunjel), lamiie, usturoi, ciuperci albe uscate sau sampinioane proaspete, fasole,
pasta de tomate, pireu de tomate, grasime culinard, margarind de masa, unt, ulei vegetal, smintina, zahar, orez, sare, faina de griu, otet 3%, bors
acru, bulion sau apa, lapte, oud, cimbru, mustar, cvas de piine, condimente (piper negru, rosu, frunza de dafin).

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe formabil.
Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului ramine la discretia profesorului responsabil de predarea continutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale formabilior, de ritmul de asimilare a
cunostintelor de catre formabil. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practicd, va ramine neschimbat.
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Modulul 2 PREPARAREA SOSURILOR SI GARNITURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a sosurilor si garniturilor , respectand procesul
tehnologic si cerintele sanitaro-igienice. Competentele formate in cadrul acestui modul de bazi/tehnic vor fi valorificate/consolidate in
procesul de formare a competentelor prodesionale, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT |[IP Studiul Total
individual
UC 1. | Prepararea sosurilor 10 2 10
UC 2 | Pregatirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci 6 4 10
UC 3 | Prepararea bucatelor din leguminoase, crupe si paste fiinoase. 6 2 10
Total 22 8 30 60
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenti 1 - Prepararea sosurilor
e . Nr. < . . Nr.
Abilitati Cunostinte Lucrari practice recomandate
’ T ore ore
- Determinarea cantitativa (masa, volum) | Importanta sosurilor 1n alimentatie. Clasificarea | 2  [Sos rosu de baza 2

a ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii
bulionelor pentru sosuri §i sortimentului
de sosuri;

- Selectarea materiilor prime de bazd si
auxiliare necesare pregatirii sosurilor;

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice necesare
pregatirii sortimentului de sosuri;

sosurilor si caracteristica lor.

Principiile de selectare a sosurilor pentru bucate.
Caracteristica materiei prime, utilizate la prepararea
sosurilor.

Procesul tehnologic de pregatire a semifabricatelor
pentru sosurile rosii si albe (bulion brun, fdina calita
cu si fard grasime, legume sotate).

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru
prepararea sosurilor. Vesela pentru servire.

Sos rosu de legume cu rddacinoase
(pentru inabusirea carnii)

Sos rosu dulce-acriu

Sos alb de baza

Sos de ciuperci cu pireu de tomate
Sos de lapte (dulce)

Sos polonez

Sos olandez

Unt verde
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- Respectarea normelor sanitaro-igienice
si cerintelor securitatii si sanatatii in

muncd la  realizarea  proceselor
tehnologice specifice prepararii
sosurilor;

- Realizarea proceselor tehnologice

Procesul tehnologic de preparare a sosului rosu de
baza si derivatelor lui. Destinatia culinara a sosurilor
si asocierea acestora cu preparate culinare.
Caracteristicile organoleptice ale sosurilor: aspect,
culoare, consistentd, gust si miros.
Calcul si evidenta pentru sosuri *

Sos maioneza

Sos maioneza cu verdeata
Sos hrean

Sos mujdei (I variantd)
Dresura pentru salate

Sos Marinada cu vin

specifice prepararii: Procesul tehnologic de preparare a sosurilor albe pe | 2 [Sos de ciocolata
sosului  rosu de baza si | bazi de bulion de carne. Sos din fragi sau zmeura, sau vigina
derlvqtelor acestuia Procesul tehnologic de preparare a sosurilor albe pe
sosului glb d; baza pe buliqn de bazi de bulion de peste.
carne si derivatelor acestuia, Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza
sosului glb dp baza pe bullgn de de bulion de ciuperci.
peste si derivatelor acestuia, . i _
sosului pe bazi de  bulion de Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza | 2
ciuperci, de lapte. _ '
sosului pe bazi de lapte Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza
sosului pe baza de smintina, de smintina. . . 5
sosului pe bazi de oua-unt Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza
amestecurilor cu unt, de oua - unt. : .
sosului pe baza de ulei vegetal si Procesul tehnologic de preparare a amestecurilor cu
otet, unt. . ‘
sosurilor dulci, Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza | 2
- Aprecierea,  in baza indicilor | de ulei vegetal. '
organoleptici, a calitatii sosurilor; Procesul tehnologic de preparare a sosurilor pe baza
- Tendinfe moderne in prepararea si | d¢ ofet.
servirea sosurilor; Procesul tehnologic de preparare a sosurilor dulci. 2
- Asigurarea conditiilor de pastrare a | Procesul tehnologic de preparare a varietatilor de
sortimentului de sosuri Tn vederea | sosuri dulci.
servirii; Tendinte moderne in prepararea si servirea sosurilor.
Total 10 2
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Unitatea de competenta 2: Pregatirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci

Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice recomandate Nr.
7 ore ore
- Determinarea cantitativd (masa, volum) a | Importanta  bucatelor si  garniturilor 1in| 2  |Pireu din cartofi cu ceapa calitd
ingredientelor  conform  documentatiei | alimentatie. Clasificarea bucatelor din legume si Legume fierte Tn sos de lapte
normative, necesare pregatirii bucatelor si | ciuperci. Principiile de selectare a garniturilor la Cartofi prajiti fri bare
garniturilor din legume si ciuperci; preparate din carne si peste. Principiile de Zraze de cartofi cu smintina
- Selectarea materiilor prime de baza si | Selectare a sosurilor pentru bucate din legume. Legume la gritar
auxiliare necesare pregatirii bucatelor si | Utilaje, mecanisme, ustensile s1 veseld pentru
garniturilor din legume si ciuperci; prepararea bucatelor si garniturilor din legume si
- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a | veseld pentru prezentare si servire (gratar,
echipamentelor tehnologice necesare friteuza, cuptor)
pregatirii  bucatelor si garniturilor din | Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si | 2

legume si ciuperci,

- Selectarea sortimentului de garnituri in
vederea servirii preparatelor din carne si
peste;

- Selectarea sortimentului de sosuri n
vederea pregatirii si servirii bucatelor din
legume si ciuperci,

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca la

garniturilor din legume s§i ciuperci fierte.
Sortimentul,  caracteristica  organoleptica,
aprecierea calitatii si prezentarea preparatului
gata.* Reguli de etica si estetica la servirea
preparatelor*.

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

Procesul tehnologic de preparare a bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci prajite.
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realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii  bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci;
- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii bucatelor si garniturilor din:
legume si ciuperci fierte,
legume fierte in apa scazuta,
legume si ciuperci prajite,
legume inabusite,
legume si ciuperci coapte;
- Aprecierea indicilor de calitate a bucatelor
si garniturilor din legume si ciuperci,
- Asigurarea conditiillor de pdastrare a
sortimentului de bucate si garnituri din
legume si ciuperci in vederea servirii.

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

Tocana de legume

Sarmale de legume cu crupe de
porumb

Cartofi copti cu sos de smintina
Rulada de cartofi cu legume si
smintind

Crochete din cartofi

Total

Unitatea de competenta 3: Prepararea bucatelor din leguminoase, crupe si paste fiinoase.

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

leguminoase, crupe si paste fainoase;

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii bucatelor din
leguminoase, crupe si paste fainoase;

- Selectarea sortimentului de sosuri 1n
vederea pregatirii i servirii bucatelor din
leguminoase, crupe si paste fainoase;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca in
realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii bucatelor din leguminoase, crupe

Importanta bucatelor §i  garniturilor din:
leguminoase, crupe si paste fainoase in
alimentatie.

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

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

Leguminoase cu piept afumat si sos
rosu
Budinca din leguminoase
si cartofi cu smintinaPireu din
leguminoase cu slanina si ceapa
Fasole inabusite in sos
Terci din hrisca sfarimicioasa cu
ceapa
Tterci din orez cu prune uscate

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

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

Crochete din fdina de porumb cu
brinza

Mamaliga

Budinca de orez cu brinza de vaci si

sos de mere
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si paste fdinoase;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
preparérii bucatelor din:

leguminoase fierte,
leguminoase indbusite,
leguminoase prijite,
leguminoase coapte,

- Aprecierea indicilor de calitate a bucatelor
din leguminoase;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii  terciurilor de  consistenta
farimicioasa, densa si lichida;

- Aprecierea calitatii terciurilor de diferita
consistentd conform indicilor organoleptici

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor din paste fainoase fierte
si coapte;

- Aprecierea calitatii bucatelor din paste
fainoase conform indicilor de
organoleptici;

- Asigurarea conditillor de pastrare a
sortimentului de bucate si garnituri din
crupe, leguminoase si paste fainoase in
vederea servirii.

Procesul tehnologic de preparare a terciurilor de
consistenta: farimicioasa, densa si lichida.
Sortimentul bucatelor din terciuri de consistenta:
farimicioasa si densa.

Procesul tehnologic de fierbere a pastelor
fainoase prin diverse metode.

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

Macaroane fierte cu sunca si pasta de
tomate

Total
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Specificatii metodologice

Se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Prepararea bucatelor si garniturilor indicate cu asterisc
este la discretia maistrului in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabilior, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor
critice in procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Formabilul va demonstra ca este capabil sa:
- argumenteze importanta bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, leguminoase, crupe si paste fainoase in alimentatie
clasifice bucatele din legume, ciuperci, leguminoase, crupe si paste fainoase
asocieze garnituri cu preparate din carne si peste
propund sosuri pentru bucate din legume, leguminoase, crupe si paste fainoase.
determine calitatea si cantitatea materiei prime necesare pentru prepararea bucatelor
prepara sortimentul de sosuri A) sos rosu pe baza de bulion brun; B) sosuri albe pe baza de bulion de carne;

C) sosuri pe baza de bulion de peste; D) sosuri pe baza de bulion de ciuperci; E) sosuri pe baza de lapte; F) sosuri de smintind; G) sosuri

pe baza de oua-unt; H) amestecuri de unt; I) sosuri pe baza de ulei si otet; J) sosuri dulci;

prepare bucate si garnituri din: A) legume si ciuperci fierte; B) legume fierte in apa scazuta;C) legume si ciuperci prajite; D) legume

inabusite;
E) legume si ciuperci coapte; F) leguminoase; G) crupe; H) paste fainoase

exploateze, conform instructiunilor, utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci,

crupe, paste fainoase, leguminoase

aprecieze calitatea produsului finit, in baza indicilor organoleptici

prezinte pentru servire preparatul gata

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

calculeze sinecostul si pretul pentru diferite bucate si garnituri din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase

Se recomanda ca fiecare elev sa prepare unul din bucatele/garniturile propuse si sosul ce se asociaza cu garnitura aleasa. Cadrul
didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a bucatelor/garniturilor, cat si produsul gata, conform fiselor de
evaluare. In procesul de evaluare, formabilul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupi
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi formabililor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii
propuse.

Echipament tehnologic

Cutit cuneiform, spumierd, cutit conielat, tel de sarma, farfurie intinsa, razatoare pentru razuirea legumelor si sita pentru strecurarea
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sosului, lopatica de lemn, sosierd pentru servirea sosului, lingura pentru sos. Cazan, tel de sirma, razatoare pentru razuirea legumelor, sita
pentru strecurarea sosului, lingura pentru sos, lingura de masa pentru degustare, lopatica de lemn, sosiera pentru servirea sosului, lingura
pentru sos, farfurie pentru degustare.

Materie prima

Cartofi, lapte, ceapa, morcov, nap, varza, mazare verde, oud, pesmeti, grasime culinard, smintina, bulion, piure de tomate, faind de grau,
mere, zahar, cascaval, unt, crupa de mei, bostan, crupe de hrisca, orez, prune uscate, branzd de vaci, vanilie, margarina, leguminoase, piept
afumat, slanina, macaroane, brinza, sunca, condimente.

Oase alimentare, resturi alimentare de peste, morcov, patrunjel (radacind), telina (radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz, moare de
castraveti murati, ardei chili, ardei dulci rosii, verdeata (patrunjel, marar, coriandru), usturoi, ciuperci albe uscate, pireu de tomate, grasime
culinard, margarind de masa, ulei de masline, ulei vegetal, unt, zahar, sare, sare de lamiie, faina de griu, otet 3%, vin alb sec, vin rosu sec, lapte,
oud, chimen, piper negru macinat, mustar praf, mustar de masa, tarhon, prune uscate, stafide, nuci, caise (uscate), portocale, cacao/ciocolata,
apa.

Modulul 3. PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA, BRANZA DE VACIL, BUCATELOR DULCI SI DIN ALUAT

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor din oua, branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor
din aluat, respectand procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Administrarea modulului:

Unititi de competenti (rezultate ale invétirii la final de modul) IT IP Studiul Total
individual

UC 1. | Prepararea bucatelor din oua 4 2 5

UC 2. | Prepararea bucatelor din branza de vaci 4 2 5

UC 3. | Prepararea bucatelor dulci 6 2 10

UC 4. | Prepararea bucatelor din aluat 7 2 10

Evaluare modul 1

Total 22 8 30 60
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1. Prepararea bucatelor din oua

Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice recomandate Nr.
ore ore
- Determinarea cantitativa (masa, volum) a Importanta bucatelor din oud in alimentatie. | 2
ingredientelor conform documentatiei Caracteristica merceologica a oudlor si
normative, necesare pregatirii bucatelor din produselor din oua. Principiile de selectare a
ouad; sosurilor si a altor produse de garnisire
- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare | pentru bucatele din oua.
necesare pregatirii bucatelor din oua; Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 2 Oua fierte 2
- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a din ouad fierte. Sortimentul, caracteristica, Terciulet natural
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii | aprecierea calitatii si prezentarea Ouad prajite ochi cu produse
bucatelor din oua; preparatului gata*. de carne
- Selectarea sortimentului de produse de Calcul si evidenta pentru bucatele din oua. Ochiuri cu brinza de oi
garnisire si sosuri in vederea servirii bucatelor | Reguli de etica si estetica la servirea Scrob moldovenesc
din oua; preparatelor*. Omleta cu adaos
- Respectarea normelor sanitaro-igienice si Vesela pentru prezentarea si servirea
cerintelor de securitate in procesul tehnologic | bucatelor din oua.
- Aprecierea calitatii bucatelor
Total 4 2
Unitatea de competenti 2. Prepararea bucatelor din brinzi de vaci
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrdri practice recomandate Nr.
ore ore
- Determinarea cantitativa (masa, volum) a Importanta bucatelor din branza de vaci in 2

ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii bucatelor din
branza de vaci.

Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii bucatelor din branza de
vacl.

alimentatie.

Caracteristica merceologica a branzei de
vaci. Clasificarea bucatelor din branza de
vaci. Principiile de selectare a sosurilor si a
altor produse de garnisire pentru bucatele
din branza.
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- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice corespunzatoare
pregatirii bucatelor din branza de vaci.

- Selectarea sortimentului de sosuri in vederea

Ustensile si veseld pentru prelucrarea
primara si prepararea bucatelor din branza
de vaci. Vesela pentru prezentarea si
servirea bucatelor din branza de vaci.

pregatirii si servirii bucatelor din brinza de Procesul tehnologic de preparare a bucatelor | 2 Papanasi fierti 2
vaci. din branza de vaci fierte. Papanasi din branza prajiti
- Respectarea normelor sanitaro-igienice si Procesul tehnologic de preparare a bucatelor Papanasi cu stafide si nuci
cerintelor securitatii i sandtatii In munca in din branza de vaci prajite si coapte. Papanasi din branza cu
procesul de preparare a bucatelor din branza morcov
de vaci. Sufleu copt din branza
- Realizarea proceselor tehnologice specifice Budinca din branza
prepararii bucatelor din branza de vaci fierte, Sufleu fiert la aburi din
prajite si coapte. branza
- Aprecierea calitatii bucatelor din branza de
vaci conform indicilor organoleptici
Total 4 2
Unitatea de competenta 3. Prepararea bucatelor dulci
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice recomandate Nr.
ore ore
- Aprecierea calitatii fructelor si pomusoarelor: | Importanta bucatelor dulci in alimentatie. 4 Prune uscate cu frisca 1

naturale, uscate, congelate.

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii bucatelor dulci.

- Selectarea si utilizarea vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii
bucatelor dulci.

- Determinarea cantitativa (masd, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare prepararirii bucatelor
dulci.

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si

realizarea proceselor tehnologice de preparare
a bucatelor dulci.

Clasificarea bucatelor dulci. Produse folosite
la prepararea bucatelor dulci si prelucrarea
lor. Caracteristica merceologica a materiilor
prime (fructe, pomusoare, zahar, produse
zaharoase).

Ustensile si vesela pentru prepararea
bucatelor dulci si a veselei pentru prezentare
si servire.

Procesul tehnologic si reguli sanitaro-
igienice de pregatire a fructelor si
pomusoarelor catre servire: naturale, uscate
si congelate.

Formele de taiere, ornare si prezentare.
Pricipiile de garnisire.

spumata

Prune cu nuci in sirop
Mere sau pere in sirop
Chisel de lapte

Chisel de vin rosu cu frisca
Mouss din mere

Crema de vanilie

Mere préjite in aluat
Sarlota de mere cu sos de
caise

Orez cu prune

Mere coapte cu frigsca
spumata si nuci
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- Realizarea proceselor tehnologice specifice
pregatirii fructelor §i pomusoarelor catre
servire,

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii bucatelor dulci reci:

« compoturi

* chiseluri de diferita consistenta.
* jeleuri

* moussuri,

* sambukuri,

* creme

- Selectarea sortimentului de sosuri si produse de
garnisire pentru servirea bucatelor dulci reci.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor dulci calde.

- Selectarea sortimentului de sosuri si produse
de garnisire pentru bucatele dulci calde.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor dulci calde:

* budinci
» sufleuri
* sarlote

- Aprecierea calitdtii bucatelor dulci conform
indicilor organoleptici.

- Asigurarea  conditillor de pastrare a
sortimentului de bucate dulci in vederea
servirii.

- Montarea bucatele dulci pe obiecte de inventar
adecvate pentru servire.

Clasificarea compoturilor. Procesul
tehnologic de preparare a compoturilor
din fructe si pomusoare proaspete, uscate
si congelate.

Clasificarea chiselurilor. Caracteristica
agentilor de gelificare si pregatirea
pentru utilizare. Procesul tehnologic de
preparare a chiselurilor de diferita
consistenta. Utilizarea chiselurilor in
calitate de garnisire.

Clasificarea jeleurilor.

Procesul tehnologic de preparare a
diferitor tipuri de jeleuri. Metodele de
turnare §i portionare.

Sosuri i produse de garnisire pentru
jeleuri.

Procesul tehnologic de preparare a
moussului, sambukului, cremelor.
Sosuri i produse de garnisire pentru
moussuri, sambukuri, creme.
Clasificarea bucatelor dulci calde.
Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor dulci calde din mere. Sosuri si
produse de garnisire pentru servire.

Procesul tehnologic de prepare a budincilor.

Sosuri pentru servire.

Procesul tehnologic de preparare a
sufleurilor. Produse de garnisire pentru
servire.

- Determinarea cantitativa (masd, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii bauturilor.

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregdtirii bauturilor.

Importanta bauturilor fierbinti in
alimentatie. Clasificarea bauturilor
fierbinti. Caracteristica merceologica a
stimulentelor, conditiile de pastrare a
acestora.

Mecanisme, ustensile si veseld pentru
prepararea si prezentarea bauturilor calde.

Ceai cu lamaie

Cafea cu lapte

Bautura cacao cu lapte
Cafea Glasse

Vin fiert cu zahar (Izvar)
Cocktailuri lactate
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- Utilizarea  vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii
bauturilor.

- Respectarea normelor sanitaro-igienice i

realizarea proceselor tehnologice de prepararea
a bauturilor.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bauturilor: ceai, cafea, cacao, coctail.

- Aprecierea  calitdtii  bauturilor conform
indicilor organoleptici.
- Asigurarea  conditillor de  pastrare a

sortimentului de bauturi in vederea servirii.
- Prezentarea pentru servire.

Vesela pentru prezentare §i servire.
Procesul tehnologic de preparare a
ceaiului. Reguli de pregatire a infuziei
de ceai.

Procesul tehnologic de preparare a
cafelei. Reguli de pregatire a boabelor de
cafea pentru utilizare. Reguli de
preparare a cafelei prin diverse metode.
Procesul tehnologic de preparare a
cacao.

Particularitdtile prezentarii bauturilor pentru
servire.

Ciocolata cu frisca
spumata

Total 6 2
Unitatea de competenta 4. Prepararea bucateleor din aluat
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice recomandate Nr.
ore ore
- Caracterizarea merceologica a fainii. Importanta  produselor din aluat 1in 4 Pelmeni din carne de 1

- Determinarea cantitativd (masd, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii preparatelor din
aluat.

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii preparatelor din aluat.

- Utilizarea  vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii
preparatelor din aluat..

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca in
procesul de preparare a preparatelor din aluat.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii aluatului nedospit pentru:

* pelmeni,
* coltunasi,
* clatite

alimentatie. Caracteristica merceologica a
materiilor prime pentru produse din aluat si
pregatirea acestora pentru utilizare.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld
pentru prelucrarea primara a materiei prime,
pregatirea semifabricatelor si preparatelor
din aluat.

Veseld pentru prezentarea si servirea
preparatelor din aluat.

Clasificarea aluaturilor pentru prepararea
articolelor culinare.

Sortimentul preparatelor culinare din aluat
nedospit.

Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor pentru preparate din aluat.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru pelmeni. Sortimentul de pelmeni.

bovina si porcina fierte

cu otet

Pelmeni din carne de
bovina si porcina prajite

Cu unt

Coltunasi cu brinza de vaci
cu smantana

Coltunasi cu cartofi si
ceapa cu unt

Clatite cu gem si zahar farin
Placinta prajita cu branza de
vaci cu marar

Placinta coapta cu varza.
Invartita cu branza de vaci
Invartita cu branza de oi
Placinta cu branza de oi si
cartofi
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* placinte

* invirtite.
- Aprecierea  calitatatii  aluatului  nedospit
conform indicilor organoleptici.
- Realizarea proceselor tehnologice pentru
prepararea umpluturilor.
- Aprecierea calitatatii umpluturilor conform
indicilor organoleptici.
- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii articolelor din aluat nedospit.
- Aprecierea calitdtii preparatelor din aluat
nedospit conform indicilor organoleptici.
- Asigurarea  conditiilor de  pastrare a
preparatelor din aluat nedospit in vederea
servirii.
- Prezentarea preparatelor din aluat nedospit
pentru servire.

Tehnici de modelare a semifabricatelor de
pelmeni.

Tratarea termicd a pelmenilor. Aprecierea
calitatii preparatului gata. Conditii si termeni
de pastrare. Reguli de etica si estetica la
servirea preparatelor.*

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru coltunasi. Sortimentul de
coltunasi.  Tehnici de modelare a
semifabricatelor de coltunasi.

Tratarea termicd a coltunasilor.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru clatite. Prepararea foilor de clatite.
Tehnici de modelare a clatitelor cu diverse
umpluturi.

Tratarea termica a clatitelor.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
pentru placinte. Tehnici de modelare a
placintelor. Tratarea termica a placintelor.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
intins prin 2 metode (cu chefir si cu otet).
Sortimentul preparatelor din aluat intins.
Tehnici de modelare a preparatelor din aluat
intins. Tratarea termica a preparatelor din
aluat ntins.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
foietaj. Sortimentul preparatelor din aluat
foietaj.

Tehnici de modelare a preparatelor din
foietaj. Coacerea preparatelor din foietaj.

Determinarea cantitativd (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii
preparatelor din aluat.

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii preparatelor din aluat.

Metode de preparare a aluatului dospit.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
dospit fara maia. Sortimentul preparatelor
culinare din

aluat dospit fara maia.

Procesul tehnologic de preparare a

Pateuri coapte cu mere
Pateuri coapte cu varza
Gogoase

Blinele cu smintina
Crenvursti coapte in aluat
Pateuri prajite cu gem
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- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii aluatului dospit cu si fard maia.

- Aprecierea calitatii aluatului dospit conform
indicilor organoleptici.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii articolelor din aluat dospit cu si fara
maia, respectind normele sanitaro-igienice si
cerintele securitatii si sanatatii in munca

- Aprecierea calitatii articolelor din aluat dospit
conform indicilor organoleptici.

- Asigurarea  conditillor de  pastrare a
preparatelor din aluat dospit in vederea servirii.

- Prezentarea preparatelor din aluat dospit pentru
servire.

preparatelor culinare din aluat dospit fara
maia. Tehnici de modelare.

Tratarea termica (prajire si coacere).
Aprecierea calitatii preparatului gata.
Conditii si termeni de pastrare. Reguli de
etica si estetica la servirea preparatelor.™®
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
dospit cu maia. Sortimentul preparatelor
culinare din aluat dospit cu maia.

Procesul tehnologic de preparare a
preparatelor culinare din aluat dospit cu

maia. Tehnici de modelare. Tratarea termica.

Calcul s1 evidentd pentru preparatele din
aluat.

Cebureci

Beleasuri

Chifla de casa
Brinzoaice
Placinta cu dovleac
Placinta cu mar

Total

Se recomanda realizarea de cétre fiecare formabil a lucrarilor practice propuse. Prepararea bucatelor indicate este la discretia
maistrului in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
*Continuturile cu referire la Sortimentul, caracteristica organoleptica, aprecierea calitatii i prezentarea preparatului gata. Reguli de etica si
estetica la servirea preparatelor vor fi predate la toate tipurile de bucatelor din oud si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabililor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice
n procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.
Formabilul va demonstra ca este capabil sa:
- Argumenteze importanta bucatelor din oud si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat.

- Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor din ouad si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat.

- Pregateascad materia primd pentru obtinerea preparatelor.

- Realizeze procesele tehnologice de pregatire a bucatelor din oua si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat: oua fierte, prajite,
scrob, omlete, papanasi din branza de vaci, sufleuri, budinci, bucate dulci calde si reci, compoturi, chiseluri, jeleuri, oussuri, sambukuri,
creme, bauturi fierbinti si reci, pelmeni, coltunasi, clatite, placinte, invartite, pateuri, blinele, gogosi, branzoaice.

- Utilizeze utilajul, ustensilele i vesela pentru prepararea si servirea bucatelor din oud si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din
aluat.

- Decoreze estetic bucatelor din ouad si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat.

- Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici.




- Prezinte pentru servire preparatul gata in conformitate cu regulile de etica si estetica.
- Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor din oud si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat.
- Calculeze sinecostul si pretul bucatelor din oua si branza de vaci, bucatelor dulci si bucatelor din aluat

Echipament tehnologic

Fierbator pentru oud, tigaie de portie, sitd pentru pasarea branzei de vaci, suporturi pentru servirea oudlor, farfurie intinsa, tigaie, cratita,
castron. Cutite pentru tdierea fructelor, cutite pentru decojirea fructelor, ustensila pentru indepartarea cotorului de mar, pisalog, fructiere, farfurii
de desert, cremaliere, tacam pentru desert, cratita, tard, tel, mixer, ibric, tard pentru sarlota, ceainic pentru infuzie, sitd, ceasca, pahar, lingurita de
ceai si de cafea, masina de tocat electrica, friteuza, sucitor, cratitd pentru soteu, dispozitiv de taiat aluatul, pisalog, platou de cofetarie, facalet, tigaie
pentru clatite, forme pentru pizza, tigaie, tel, pos de cofetdrie, ceaun, cratifa pentru soteu, dispozitiv de taiat aluatul, pisalog, pensula, scafa, tava,
friteaza.

Materie prima

Oua, margarind de masa, unt, ceapa verde, marar, sare, branza de vaci, faina de grau, zahar, smantana, dulceata, crupe de gris, pesmeti,
cascaval, morcov, stafide, nuci, ulei, mere, pere, gutui, cirese (vigine, prune, piersici, caise), rachitele (merisoare, coacaza neagra, agris, coacaza
rosieafine, zmeura), zahar, sare de lamiie, amidon de cartofi, smantana, nuci, prune uscate, vin rosu/alb, gheata alimentara, amidon de cartofi,
scortisoara, acid citric, orez, unt, stafide, dulceata, gris, lamaie, oud, vanilie, lapte, frisca (35%), gelatina, ciocolata, ceal, cafea boabe, inghetata,
faina de griu, dovleac, cascaval topit, brinza de vaci, brinza de oi, ceapa, cartofi, mere, sare, piper negru macinat, vanilina, drojdii presate, zahar
pudra, otet 3%, ulei vegetal, magiun, dulceata, stafide, nuci, visina, mac, apa.

Modulul 4 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a bucatelor din peste, respectand procesul tehnologic si
cerintele sanitaro-igienice.

Unitati de competenta (rezultate ale nvatarii la final de modul) IT IP Studiul Total
individual
UC 1. | Prelucrarea primara a pestelui 4 6
UC 2. | Prepararea bucatelor din peste fiert, prajit, indbusit, copt 8 4 6
UC 3. | Prepararea bucatelor din masd tocatd de peste 6 2 8
UC 4. | Prepararea bucatelor din fructe de mare. 4 2 10
Total 22 | 8 30 60
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a pestelui

Abilitati Cunostinte ?rre. Lucrari practice recomandate ?rré
- Clasificarea speciilor de peste Importanta pestelui in alimentatie. 2
- Descrierea destinatiei culinare a pestelui cu | Clasificarea si caracteristica speciilor de peste
schelet osos, cartilaginos si a altor specii de peste | livrat in unitatile de alimentatie publica.
- Aprecierea calitatii pestelui conform indicilor de | Destinatia culinara.
calitate. Aprecierea organoleptica a calitatii pestelui.
- Respectarea normelor sanitaro-igienice la | Cerinte privind materia prima. Depozitarea
prelucrarea si pastrarea pestelui. materiei prime. Norme igienico-sanitare
- Selectarea si utilizarea vaselor, ustensilelor si | specifice pentru prelucrarea primara a pestelui
echipamentului necesar prelucrarii pestelui Procesul tehnologic de prelucrare primara a | 2
- Aplicarea proceselor tehnologice de prelucrarea, | pestelui cu schelet osos:
specifice diverselor specii de peste Decongelarea pestelui (congelat); Desolzarea
- Realizarea calculelor privind deseurile obtinute |pestelui; Spalarea pestelui; Eviscerarea pestelui;
Scoaterea pielii
de pe peste (optional)
la prelucrarea primara a pestelui conform Caracteristica metodelor de transare. Obtinerea
documentatiei normative. semifabricatelor.
- Asigurara  conditiilor de  pastrare a | Utilaje, mecanisme si ustensile pentru
semifabricatelor din peste. prelucrarea primara a pestelui. Deseurile
- Gestionarea  deseurilor Tn  procesul de | obtinute in urma transarii pestelui cu
prelucrare primara a pestelui schelet osos si utilizarea lor culinara.
Particularitatile procesului tehnologic de
prelucrare primara a unor specii de peste (cu
schelet cartilaginos). Caracteristica metodelor
de transare.
Cerinte fatd de calitatea pestelui prelucrat
primar, termeni si conditii de pastrare.
Calcule tehnologice pentru prelucrarea primara
a pestelui
Total 4

Unitatea de competenta 2: Prepararea bucatelor din peste fiert, prijit, inabusit, copt

31




Abilitati Continuturi recomandate ?rré Lucrari practice recomandate ?rre.

- Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor din | Importanta bucatelor din peste in 2  [Peste fiert cu pireu de cartofi si sos
peste alimentatie. Clasificarea bucatelor din polonez

- Propuna garnituri si sosuri pentru bucate din peste | peste. Principiile de selectare a

- Determinarea  cantitativda (masd, volum) a | garniturilor si sosurilor pentru bucatele
ingredientelor conform documentatiei normative, | din peste.
necesare pregatirii bucatelor din peste. Procesul tehnologic de preparare a 2

- Selectarea s1 utilizarea vaselor, ustensilelor si a | bucatelor din peste fiert prin metoda de
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii | baza si in apa scizutd. Sortimentul,
bucatelor din peste. caracteristica, aprecierea calitatii si

- Selectarea sortimentului de garnituri Tn vederea | prezentarea preparatului gata*. Reguli de
servirii bucatelor din peste. etica si estetica la servirea preparatelor.*

- Selectarea sortimentului de sosuri in vederea | Veseld pentru prezentarea si servirea
pregatirii si servirii bucatelor din peste. bucatelor din peste.

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si cerintelor | Procesul tehnologic de preparare a Peste prajit fri cu cartofi prajiti
securitatii $i sanatatii in muncd in procesul | bucatelor din peste prajit prin metoda de Peste prajit cu sos mujdei
tehnologic de preparare a bucatelor din peste. baza si in cantitate mare de grasime (fri). Peste prajit cu unt verde cu

- Realizarea  proceselor tehnologice  specifice cartofi prajiti si sos de tomate
prepararii bucatelor din peste fiert prin metoda de Peste prajit in aluat
baza si in apa scazuta, (pregatirea semifabricatelor, Peste prajit la gratar
realizarea tratarii termice) Peste ca la Chisinau

- Realizarea  proceselor tehnologice  specifice Peste cu legume
prepararii bucatelor din peste prajit prin metoda de Peste copt cu sos de smintina
baza si in cantitate mare de grasime. Procesul tehnologic de preparare a 2

- Realizarea  proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor din peste indbusit si copt.
- Aprecierea calitatii bucatelor din peste (fiert, prajit,

bucatelor din peste nabusit.
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copt, indbusit si din masa tocatd) conform indicilor
organoleptici.

- Montarea preparatelor gata pentru servire.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a bucatelor din
peste in vederea servirii.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din peste copt.
Calcul si evidenta pentru bucate din peste

Total

Unitatea de competenta 3: Prepararea bucatelor di

n masa tocata de peste

- Determinarea  cantitativd (masda, volum) a
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii bucatelor din masa tocatd de
peste.

- Utilizarea utilajului, vaselor, ustensilelor necesare
pregatirii bucatelor din masa tocata de peste.

- Selectarea sortimentului de garnituri si sosuri in
vederea servirii bucatelor din masa tocata de peste

Utilaje, mecanisme §i ustensile pentru

Procesul tehnologic de preparare a masei
tocate din peste pentru pirjoale/ snitel.
Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor din masa tocata pentru
pirjoale. Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitagii semifabricatelor.

prepararea bucatelor din tocatura de peste.

Respectarea normelor sanitaro-igienice
si cerintelor securitatii si sanatatii In munca in
procesul tehnologic de preparare a bucatelor din
masa tocata de peste.
- Realizarea  proceselor tehnologice specifice

Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor din masa tocata pentru
snitel. Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitatii semifabricatelor.

prepararii bucatelor din masa tocatd de peste
(obtinerea tocaturii, modelarea semifabricatelor,
realizarea tratarii termice)

- Aprecierea calitdtii bucatelor din masa tocata de
peste conform indicilor organoleptici.

- Montarea preparatelor gata pentru servire.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a sortimentului
de bucate din masa tocata in vederea servirii.

Tratarea termica a semifabricatelor din
masa tocatd de peste.

Procesul tehnologic de preparare a
pestelui umplut prin diverse metode.
Prezentarea preparatelor gata. Reguli de
eticd si estetica la servirea preparatelor.
Calcule tehnologice pentru pregatirea
bucatelor din masa tocata de peste

Pirjoale cu pireu de cartofi si sos
de tomate

Chiftelute de peste ca la
moldoveni

Zraze tocate de peste cu cartofi
prajiti

File de peste umplut

Total
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Unitatea de competenta 4: Prepararea bucatelor din fructe de mare.

- Determinarea  cantitativa (masd, volum) a
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii bucatelor din fructe de mare.

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii bucatelor din fructe de mare.

- Realizarea  proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor din fructe de mare, respectind
normele sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii in munca

- Aprecierea calitdtii bucatelor din fructe de mare
conform indicilor organoleptici.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a sortimentului de
bucate fructe de mare in vederea servirii.

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din fructe de mare.
Sortimentul, caracteristica, aprecierea

calitatii i prezentarea preparatului gata.

Reguli de etica si estetica la servirea
preparatelor.

Creveti cu orez
Creveti copti In sos de smintina
Calmari in sos de tomate

Calcul si evidenta pentru bucate din
fructe de mare

Total

4

Se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia
maistrului in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
*Continuturile cu referire la Sortimentul, caracteristica organoleptica, aprecierea calitafii si prezentarea preparatului gata. Reguli de etica si
estetica la servirea preparatelor vor fi predate la fiecare tip de bucate din peste.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabililor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor
critice in procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Formabilul va demonstra ca este capabil sa:

- Argumenteze importanta bucatelor din peste 1n alimentatie

- Aprecieze organoleptic calitatea pestelui
- Prelucreze primar pestele

- Asigure conditiile §i termenii de pastrare a pestelui

- Utilizeze utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor din peste
- Determine continutul de deseuri la prelucrarea pestelui

- Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

- Prezinte pentru servire preparatul gata

- Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea si pastrarea bucatelor din peste




Echipament tehnologic

Paleta ,,PC”, cutit pentru peste, foarfece pentru peste, razuitoare pentru eliminarea solzilor, recipient pentru semifabricate de peste; masina
de tocat electrica, malaxor, tava pentru semipreparate din peste, cutite ,,C.C.”, farfurie, suport; paleta “C.C.”, castron, farfurii, suport pentru
farfurie, cutit cuneiform, cutit conielat, tel de sirma, farfurie intinsa, razuitoare pentru razuirea legumelor si sita pentru strecurarea sosului,
lopatica de lemn, sosierd pentru servirea sosului, lingura pentru sos.

Materie prima

Peste proaspat, peste congelat, resturi alimentare de peste, morcov, patrunjel (radacind), telina (radacini), ceapa (bulbi), ceapa verde, praz,
moare de castraveti murati, ardei chili, ardei dulci rosii, verdeata (patrunjel,marar, coriandru, busuioc), usturoi, ciuperci albe uscate, pireu de
tomate, grasime culinard, margarind de masa, ulei de masline, unt, zahar, sare de lamfie, faina de griu, otet 3%, vin alb sec, sare, lapte, oua,
chimen, mustar, piper negru macinat, mustar praf, mustar de masa, tarhon, coriandru, nuci, apa, ulei vegetal, lamfie, cartofi, smintind, faina de
porumb.

Modulul 5 PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a bucatelor din carne, pasare si vanat, respectand
procesul tehnologic si cerintele sanitaro-igienice.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT |IP Studiul Total
individual

UC 1. | Prelucrarea primara a carnii 8 10

UC 2. | Prepararea bucatelor din carne 10 | 8 14

UC 3. | Prelucrarea primara a pdsdrilor domestice 4 8

UC 4. | Prepararea bucatelor din pasare 6 7 13

Evaluare modul 2

Total 30 | 15 45 90




Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea primara a carnii

Abilititi

Cuno
stinte

Nr.
ore

Lucrari practice
recomandate

Nr

or

- Aprecierea organoleptica a calitatii carnii;

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prelucrarii cdrnii, respectind normele sanitaro-
igienice si cerinfele securitatii §i sanatatii n
muncd  (Decongelarea  carnii;  curdtarea
suprafetelor si inlaturarea stampilelor; Spélarea
carnii; Zvintarea cdrnii; Transarea carcaselor de
porcind, bovind, ovina etc.;

Inliturarea

Importanta carnii si a subproduselor in
alimentatie.

Clasificarea si caracteristica speciilor de
carne si a subproduselor livrate in unitatile
de alimentatie publica.  Aprecierea
organolepticd a calitatii carnii. Cerinte
privind materia primd si depozitarea
acesteia. Norme igienico-sanitare specifice
pentru prelucrarea primara a carnii

grasimilor si tendoanelor; Sortarea cédrnii dupa

destinatia culinard);

- Caracterizarea semifabricatelor din carne;

- Realizarea proceselor tehnologice de pregatire a
semifabricatelor din carne;

- Respectarea normelor de pastrare a carnii si
semifabricatelor din carne;

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si echipamentului
necesar prelucrarii carnii;,

- Realizarea calculelor privind deseurile obtinute
la prelucrarea primara a carnii conform normelor
din documentatia normativa;

- Clasificarea bucatelor din carne;

- Selectarea materiilor prime de baza si auxiliare
necesare pregatirii semifabricatelor din carne;

Procesul tehnologic de prelucrare primara a
carcaselor  vitelor mari cornute.
Caracteristica si destinatia culinara a
semifabricatelor in bucati mari. Utilaje,
mecanisme §i ustensile pentru prelucrarea
primara a carnii si subproduselor

Deseurile obtinute in urma transarii.

Procesul tehnologic de prelucrare primara a

carcaselor vitelor mici (ovind si
porcind). Deseurile obtinute in

urma transarii.

Procesul tehnologic de prelucrare primara a

subproduselor. Deseurile obtinute in urma

prelucrarii.

Cerinte fatd de calitatea carnii prelucrate

primar, termeni $i condifii de pastrare.
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- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
semifabricatelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii bucatelor din
carne,

- Respectarea normelor sanitaro-igienice i
cerintelor de securitate si sdnatate in munca la
obtinerea semifabricatelor din carne;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii:

semifabricatelor in bucati mari

semifabricatelor portionate din carne de
bovina, porcind si ovina,

semifabricatelor din carne de bovina,
porcind, ovind si subproduse in bucafi
mici,

semifabricatelor din masa tocata din carne
de bovina, porcina, ovind si subproduse

- Aprecierea calitatii semifabricatelor din carne in
baza indicilor organoleptici.

Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor bucati mari pentru
fierbere, prajire si Indbusire Sortimentul
semifabricatelor, caracteristica, aprecierea
calitatii.*

Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor portionate, naturale si
pane, din

carne de bovind, porcind si ovina.
Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor de carne de bovina,
porcind si ovind si subproduse in bucati
mici.

Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor din carne de bovina,
porcinad si ovind si subproduse din masa
tocatd din carne: naturala si pentru
pirjoale.

- Gestionarea deseurilor in procesul de prelucrare
primara a carnii.

Total

Unitatea de competenta 2: Prepararea bucatelor din carne

- Determinarea cantitativa (masa, Vvolum) a
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii bucatelor din carne;

- Selectarea materiilor prime de bazd si auxiliare
necesare pregatirii bucatelor din carne;

- Utilizarea  vaselor, ustensilelor sia
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii
bucatelor din carne;

- Asocierea garniturilor si sosurilor in vederea
prepardrii si servirii bucatelor din carne ;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice  §i
cerintelor de securitate si sanatate in munca in

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne si subproduse fierte.
Sortimentul, caracteristica, aprecierea
calitatii si prezentarea preparatelor
finite*.

Veseld pentru prezentarea si servirea
bucatelor din carne.

Carne fiarta cu hrisca

sfarimicioasa si sos rosu de

Parjoald naturala la aburi cu
cartofi fierti si sos la aburi

Papanasi ca la Tiraspol cu

garniturd complexa

Costita la gratar cu garnitura

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovina, porcina si
ovina si subproduse in bucati mari, prajite
prin metoda

de baza, in grasime si la rola.

Procesul tehnologic de preparare a

complexa

Biftec natural cu cartofi pra;jiti si

SOS rosu
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procesul de preparare a bucatelor din carne;
- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor din:
carne de bovind, porcind si ovina i
subproduse fierte,
carne $i subproduse in bucati mari préjite
prin metoda de baza, in grasime si la rola,
carne de bovind, porcind §i ovind si
subproduse prdjite in bucati portionate,
naturale si panate,
carne de bovind, porcind §i ovind i
subproduse préjite in bucdfi mici,
carne de bovind, porcind §i ovind si
subproduse inabusite
carne de bovind, porcind §i ovind i
subproduse coapte,

bucatelor din carne de bovina, porcind
si ovind si subproduse prajite in bucati
portionate, naturale si panate.

Snitel de porc
Pirjoala naturald cu
garniturd complexa

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovina, porcina
si ovind si subproduse prajite in bucati
mici.

Fripturd cu paste fainoase
Befstoganov cu piure de
cartofi

Frigarui din porcind

- tocatura naturala si pentru pirjoale din carne
de bovina, porcina si ovina.
- Aprecierea calitatii bucatelor din carne, in baza
indicilor organoleptici;
- Montarea preparatelor pe obiecte de inventar
adecvate pentru servire;
- Asigurarea conditiilor de pastrare a sortimentului
de bucate din carne in vederea servirii;

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din carne de bovina, porcina
si ovind si subproduse Tnabusite.

Fripturd ca acasa
Carne de bovina inabusita cu
prune uscate cu pireu de cartofi

Tocana din carne de porcina cu

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

mamaliga

Sarmale moldovenesti cu
smintind

Carne Tnabusitd cu gutui

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din tocatura naturala din carne
de bovina, porcina si ovina.

Musaca din cartofi cu carne
Paste coapte cu carne
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Procesul tehnologic de preparare a Biftec tocat cu ceapa si 2
bucatelor din tocatura pentru pirjoale cartofi prajiti
din carne de bovina, porcina, ovina. Zraze tocate cu pireu de
cartofi si sos de ceapa
Rulada cu ou si ceapa cu
cartofi fierti
Snitel natural tocat cu
leguminoase fierte
Mititei la gratar
Chiftele moldovenesti
Total 10 8
Unitatea de competenta 3: Prelucrarea primara a pasarilor domestice
- Aprecierea calitatii carnii de pasare Importanta bucatelor din pasare in 2

conform indicilor organoleptici.

- Respectarea normelor  de pastrare a cérnii si
semifabricatelor de pasare

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si

cerintelor securitatii si sanatatii in munca in

procesul de prelucrare a carnii de pasare si
obtinerea semifabricatelor.

- Selectarea si utilizarea vaselor, ustensilelor si

echipamentului necesar prelucrarii carnii de

pasare.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prelucrarii carnii de pasare, (Decongelarea
pasarii; Flambarea pasarii; Spalarea pasarii;
Eviscerarea pasarii, Spalarea pasarii;
Transarea/ Fasonarea pasarii; Obtinerea
semifabricatelor)

- Realizarea calculelor privind deseurile obtinute la
prelucrarea primard a pasdrii conform normelor
din documentatia normativa.

- Selectarea materiilor prime de bazad si auxiliare
necesare pregatirii semifabricatelor din pasare.

alimentatie.
Clasificarea si caracteristica speciilor de
pasdre livrate in unitatile de alimentatie

publicd. Aprecierea organolepticd a

calitatii si destinatia culinara.
Caracteristica

merceologica a carnii de pasare.

Cerinte privind materia prima i

depozitarea acesteia. Norme igienico-
sanitare specifice pentru prelucrarea
primara a pasarii.

Procesul tehnologic de prelucrare primara
a pasarilor. Caracteristica formelor de
transare si fasonare. Utilaje, mecanisme si
ustensile pentru prelucrarea primarda si
obtinerea semifabricatelor de pasare.
Deseurile obtinute 1n urma transarii.
Prelucrarea subproduselor si

utilizarea culinara.

Calcule tehnologice pentru

prelucrarea primara a carnii de

pasare
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- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii semifabricatelor din carne de pasare.

- Aprecierea calitatii semipreparatelor din carne de
pasare conform indicilor organoleptici

- Gestionarea deseurilor in procesul de prelucrare
primara a carnii de pasare

Clasificarea bucatelor din pasare.
Principiile de selectare a garniturilor si
sosurilor pentru

bucatele din pasare.

Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor portionare din pasare.
Procesul tehnologic de preparare a
semifabricatelor bucati mici din

pasare.

Procesul tehnologic de prelucrare a
subproduselor de pasare.

Procesul tehnologic de preparare a masei
tocate de pasare pentru pirjoale si sufleu.

Total 0
Unitatea de competenta 4: Prepararea bucatelor din pasare
- Determinarea cantitativa ( asa, volum) a | Procesul tehnologic de preparare a Pasare fiartd cu garnitura 2
ingredientelor conform documentatiei normative, | bucatelor din pasare si subproduse fierte. Pasare 1n sos rosu cu cartofi fierti
necesare pregatirii bucatelor din pasare. Sortimentul, caracteristica, aprecierea Snitel de pasare
- Selectarea materiilor prime de bazad si auxiliare | calitatii si prezentarea preparatului gata. Cotlet natural
necesare pregatirii bucatelor din pasare. Pui prajit cu sos mujdei
- Utilizarea  vaselor,  ustensilelor ~ si  a | Procesul tehnologic de preparare a Pirjoala ca la Kiev
echipamentelor tehnologice necesare pregatirii | bucatelor din pasare si subproduse Pirjoald ca la capitala
bucatelor din pasare prajite prin metoda de baza si in Pui Tabaka
- Selectarea sortimentului de garnituri si sosuri in | cantitati mari de grasime.
vederea servirii bucatelor din pasare. Procesul tehnologic de preparare Ragu (iahnie, tocand) din pasare | 2

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

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii bucatelor din:

pasare si subproduse fierte,
- pasdre si subproduse prajite prin metoda de

a bucatelor din pasare si
subproduse inabusite.

sau subproduse din pasare
Pilaf din pasare

Pasare inabusita in sos cu
legume

Ciulama de pui

Ostropel cu mdmaliga

Fripturd poftoasa
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baza si in cantitdti mari de grasime,
pasare si subproduse indbusite,
tocatura de pasare pentru pirjoale si sufleu,

- Aprecierea calitatii bucatelor din carne de pasare,
n baza indicilor organoleptici.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a sortimentului
de bucate din pasare si subproduse in vederea
servirii.

- Montarea preparatelor pe obiecte de inventar
adecvate pentru servire

Procesul tehnologic de preparare a
bucatelor din tocatura de pasare
pentru pirjoale si sufleu.

Pirjoale cu pireu de cartofi si sos
rosu de baza
Bitoc tocat preparat la aburi sub
sos alb cu ou si cu orez
Perisoare din pasare cu pireu de
cartofi
Zraze din pasare cu paste fierte
Pirjoale tocate de pasare coapte
cu sos de lapte, cartofi fierti
si sos rosu de baza

Total

Se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Prepararea bucatelor indicate cu asterisc este la discretia
maistrului n functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

*Continutul cu referire la Sortimentul, caracteristica, aprecierea calitatii va fi predat la toate tipurile de semifabricate din carne de bovina, porcina,
ovind, pasdre si de vinat. Continuturile cu referire la Sortimentul, caracteristica organoleptica, aprecierea calitatii si prezentarea preparatului
gata. Reguli de eticd si estetica la servirea preparatelor vor fi predate la toate tipurile de bucate din carne de bovina, porcind, ovina, pasare si de

vinat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabililor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice Tn
procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.
- Argumenteze importanta bucatelor din carne 1n alimentatie
- Caracterizeze proprietatile merciologice ale carnii de abator, de pasare si de vinat
- Aprecieze organoleptic calitatea carnii de abator, de pasdre si de vinat si a semifabricatelor din acestea
- Aplice masurile sanitaro-igienice Th procesul de preparare a bucatelor din carne
- Propund garnituri i sosuri pentru bucate din carne

- Utilizeze utilajul, mecanismele si ustensilele pentru prepararea bucatelor din carne

- Pregateasca semifabricatele din carne

- Determine continutul de deseuri la prelucrarea carnii
- Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

- Prezinte pentru servire preparatul gata

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




- Respecte conditiile si termenii de pastrare a carnii si bucatelor din carne

Echipament tehnologic

Tava pentru semipreparate din carne, cutite ,,C.C.” si cutite ,,L.C.”, farfurie, suport; paleta “C.C.”, paleta ,,L.C.”, masina de gétit, friteuza, cuptor,
castron, tigaie, sita, strecurator, farfurii, suport pentru farfurie; masina de tocat electrica, malaxor, ceaune cu capacitati diferite, cratitd pentru

soteu, pahar.

Materie prima

Carne proaspatd, carne congelata, gdina proaspatd, pasare congelatd, pesmeti albi, apa, oud, lapte, ficat de bovind sau de ovina, sau de
porcina, muschiulet de bovina, antricot, vrabioara, partea superioara si inferioara a pulpei de bovina, antricot, partea coxal-femurala de porcina
si ovind, partea laterala si exterioara din partea coxal-femurala de bovina, spata si gitul de porcina, pieptul si spata de vitel, spata, partea de
subspata, pieptul, carne pentru pirjoale de bovind, porcind, oase alimentare, slanina, iepure, prepelitd, ulei vegetal, margarind de masa, unt,
ceapd, morcov, patrunjel (radacind), telina (radacind), fasole, verdeata (patrunjel, marar), cartofi, prune uscate, faina de griu, faina de porumb,
pireu de tomate, usturoi, vin alb sec, odet, frunze d edafin.hrisca, orez, paste fainoase, sare, zahar, piine din faina de griu, pesmeti, piper negru

mdcinat, piper rosu macinat, smintina.

Modulul 6 PREPARAREA BUCATELOR RECI, BUCATE DIN BUCATARIA INTERNATIONALA SI ALIMENTATIA

CURATIVA

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde, respectand procesul tehnologic si
cerintele sanitaro-igienice. Formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor din bucataria internationald, preponderent din cea
franceza, italiana, greaca si japoneza, precum si formarea competentelor specifice pentru prepararea bucatelor dietetice, respectand procesul

tehnologic si regulile sanitaro- igienice.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT |[IP Studiul Total
individual
UC 1. Prepararea gustdri reci si calde 8 10 20
ucC 2. Prepararea bucatelor din bucataria internationala 8 4 10 22
ucC 3. Prepararea bucatelor din alimentatia curativa 5 10 17
Evaluare modul 1 - - 1
Total 22 8 30 60

Achizitii teoretice si practice:
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Unitatea de competenta 1. Prepararea gustarilor reci si calde

Abilitati Cunostinte ?rre. Lucrari practice recomandate ?rre.
- sificarea bucatelor si gustarile reci si calde; Importanta bucatelor si gustarilor reci in alimentatie. Tartine simp_le 2
- Determinarea cantitativa (masa, volum) a | Clasificarea bucatelor si gustarilor reci. Produsele Tartine inchise
ingredientelor conform documentatiei | folosite la prepararea gustarilor si bucatelor reci si Sandwish
normative, necesare pregatirii bucatelor si | pregitirea preventiva a acestora. Canape

gustarilor reci;

- Prelucrarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii bucatelor si
gustarilor reci, respectind normele sanitaro-
igienice;

- Utilizarea  vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice necesare
pregatirii bucatelor si gustarilor reci;

- Respectarea normelor sanitaro-igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca
inprocesul de preparare a bucatelor si
gustarilor reci;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii gustarilor reci si calde;

- Prepararea tartinelor simple si compuse;

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii salatelor;

Procesul tehnologic de preparare a tartinelor
descoperite si a sandvisurilor.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii gustdrilor reci si calde.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepardrii bucatelor/gustarilor reci si calde
pentru banchete.

- Aprecierea calitatii tartinelor in baza indicilor
organoleptici.

- Asigurarea conditiilor de pdstrare a tartinelor.

Regulile sanitaro-igienice respectate la prepararea
gustarilor si bucatelor reci. Principiile moderne de
ornare a gustdrilor si bucatelor reci.

Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela pentru
prepararea gustarilor si bucatelor reci si a

veselei pentru prezentare si servire.

Clasificarea tartinelor.

Procesul tehnologic de prezentare a preparatelor
gata.

Reguli de eticd si estetica la servirea preparatelor.
Procesul tehnologic de preparare a tartinelor reci ti
calde.

Clasificarea salatelor. Produsele folosite la
prepararea salatelor si pregatirea preventivd a
acestora. Regulile sanitaro-igienice respectate la
prepararea salatelor. Principiile moderne de
prezentare a salatelor.

Procesul tehnologic de preparare a salatelor din
legume: crude si fierte. Principiile de selectare a
dresurilor pentru salate. Sortimentul, caracteristica,
aprecierea calitdtii §i prezentarea preparatelor gata.
Reguli de eticd si estetica la servirea preparatelor™®
Procesul tehnologic de preparare a salatelor din:
peste, carne si pasare.

Procesul tehnologic de preparare a gustdrilor reci din
legume, ciuperci, peste, carne.

Procesul tehnologic de preparare a

Salata din legume proaspete in
diverse variante

Salata de carne

Vinegreta de legume
Salata de cartofi

Peste prajit in

marinada

Pate de ficat

Julien de pasare

Julien de ciuperci

Ciuperci in sos de smintina
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Montarea tartinelor pe obiecte de inventar
adecvate servirii.

gustarilor/bucatelor reci din peste in aspic.

Procesul
tehnologic de
preparare a
gustarilor reci
din carne si
produse
gastronomice.

Total 8 2
Unitatea de competenti 2 - Prepararea bucatelor din bucataria internationala
Abilitati Cunostinte glrré Lucrari practice recomandate glrré
- Diferentierea particularitatilor de | Aprecierea rolului bucatariei internationale. 2 [Sos tartar 4
alimentare la diferite popoare. Obiceiuri si traditii culinare, ca parte a mostenirii Salata Cezar
- Caracterizarea  bucatiriei culturale, la diferite popoare. Factorii ce Gordon bleu

francize,
italiene, grecesti.
- Determinarea cantitativa (masa, volum)
a ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii bucatelor
din bucataria internationala.
- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii bucatelor
din bucataria internationala.
- Respectarea normelor sanitaro-igienice
si cerintelor securitatii si sanatatii in
munca la prepararea bucatelor din
bucataria internationala.

- Realizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii  bucatelor din  bucataria
internationala.

influenteaza formarea traditiilor culinare.
Particularitétile bucatariei franceze. Materii
prime. Metode de tratament culinar. Sortimente
specifice, tehnici de preparare si servire.

Particularitatile bucatariei italiene. Materii prime.
Metode de tratament culinar. Sortimente specifice,
tehnici de preparare si servire.

Pui cu glazurd de mustar si miere
Ratatui la cuptor

Pizza Neapolitana

Lasagna

Supa minestrone

Salata greceasca

Salata cu avocado si creveti
Ciorba cu perisoare a la grec
Pui grecesc marinat

Tartar de fructe

Salata din fructe
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- Aprecierea calitatii bucatelor din bucataria
internationala conform indicilor
organoleptici.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului bucatelor din bucéatéria
internationald 1n vederea servirii.

- Montarea bucatelor pe obiecte de inventar
adecvate pentru servire.

Particularitdtile bucatariei grecesti. Materii prime.
Metode de tratament culinar. Sortimente specifice,
tehnici de preparare si servire

Particularitdtile bucatariei japoneze. Materii prime.
Metode de tratament culinar. Sortimente specifice,
tehnici de preparare si servire

Total 8 4
Unitatea de competenta 3 — Prepararea bucatelor din alimentatia curativa
Abilitati Cunostinte glrré Lucrari practice oNrre.
recomandate
- Caracterizarea dietelor alimentare | Importanta alimentatiei dietetice. 1 Prepararea supei pireu din morcov| 4
in functie de diagnoza. Notiuni de dietoterapie. Rolul dietoterapiei: Prepararea sosului rosu dulce-
- Determinarea cantitativa (masa, volum) a | preventiv si curativ. Principiile stiintifice ale acriu
ingredientelor conform  documentatiei | alimentatiei curative si formele de organizare. Prepararea pilafului din orez cu
normative, necesare pregitirii bucatelor | Metodele tehnologice de prelucrare a produselor in 1 fructe _
dietetice. alimentatia dieteticd. Metodele regimului menajat: Pireu d? cartofi cu morcov
- Selectarea materiilor prime de bazd s$i | mecanice, chimice si termice. erle din peste cu paste
auxiliare necesare pregdtirii bucatelor | Caracteristica lor. Imbogitirea ratiei zilnice cu fainoase fierte 31 unt o .
dietetice. vitamine. Folosirea produselor vitaminizate. g.efStrOganov din bovina cu pireu
- Utilizarea  vaselor, ustensilelor i a Particularitétile de alegere a produselor alimentare 2 n

echipamentelor  tehnologice
pregatirii bucatelor dietetice.

- Respectarea normelor sanitaro- igienice si
cerintelor securitatii si sanatatii in munca in

necesare

si de preparare a bucatelor pentru diferite diete.
Caracteristica principalelor diete: Diete in bolile de
stomac si intestine (Nr.1, Nr.2), caracteristica lor.
Diete in bolile de ficat si ale vezicii biliare (Nr.5),
caracteristica acestora. Diete 1n bolile renale si
cardiovasculare (Nr.7, Nr.10),

caracteristica lor. Dieta in caz de obezitate ( Nr.

8), caracteristica. Dieta in caz de diabet zaharat

morcov
Omleta din albus de ou cu carne la
aburi
Morcov
CU mere
Varza
alba cu
mere
Bautura din mere si
lamaie
Bautura vitaminizata
din maces
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Crema de vanilie pe frisca
Budinca de gris cu mere

prepararea bucatelor dietetice.

- Realizarea proceselor
tehnologice specifice prepararii bucatelor
dietetice.

- Aprecierea calitatii bucatelor dietetice
conform indicilor organoleptici.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului bucatelor dietetice in vederea
servirii.

(Nr.9), caracteristica. Dieta alimentatiei rationale
(Nr.15), caracteristica. Principiile generale de
tratare cu ajutorul dietei.

Particularitatile de preparare a bucatelor din
alimentatie curativa. Sortimentul, caracteristica,
reguli de servire. Utilaje si

mecanisme utilizate.

Total

Sugestii de evaluare:

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, formabililor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in
procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Formabilul va demonstra ca este capabil sa:

Argumenteze importanta bucatelor si gustarilor reci in alimentatie
Descrie sortimentul si caracteristica bucatelor si gustarilor reci si calde
Pregateasca materia prima pentru obtinerea preparatelor

Realizeze procesele tehnologice de pregatire a bucatelor si gustarilor reci: A) tartine; B) salate; C) gustari reci din legume si ciuperci; D)
gustari si bucate reci din peste; E) gustari si bucate reci din carne F) gustari calde G) gustarilor din oua si brinzeturi, H) bucatelor reci

pentru banchete.

Decoreze estetic bucatele si gustarile reci




Aprecieze calitatea produsului finit in baza indicilor organoleptici

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

Respecte cerintele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde
Argumenteze importanta alimentatiei dietetice i rolul dietoterapiei

Caracterizeze dietele principale in dependenta de diferite boli

Descrie sortimentul de bucate dietetice

Realizeze procesele tehnologice de preparare a bucatelor dietetice

Descrie sortimentul bucatelor din Bucataria internationala.

Analizeze calitatea preparatelor dietetice si din bucataria internationala.

Respecte normele sanitaro-igienice la prepararea bucatelor dietetice si din bucataria internationala.

In procesul de evaluare, formabilul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea

testelor, cadrul didactic va oferi formabililor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.
Echipament tehnologic

Palete de lemn ”GP”, ”GC”, palete "LC”, ”"LF”, ”CF”, sosiere, cutit pentru curatarea legumelor, cutite "LC”, ”LF”, cutit mediu din setul
de bucatarie, piua pentru usturoi, platouri de ceramica sau de metal, salatiere, tigaie. Pahar gradat, sita sau tifon, farfurie adanca pentru supe,
boluri, sosiera, spumiera, lopatica de lemn, tave si forme pentru coacere, castroane, tava pentru semipreparate din carne, masina de tocat electrica,
farfurie pentru felul I, pahar, ceasca, sosiera, pasatrice, strecuratoare, bain-marie.

Materie prima

Morcov, unt, ouad, faina de grau, varza alba, ceapa, praz, radacina de patrunjel, lapte, carne de pasare, orez, oua, lapte, paine de grau, frisca,
prune uscate, amidon de cartofi, maces uscat, mere, pasta de tomate, stafide fara saimburi, oase de carne, smantana, orez, hrisca, branza, conopida,

mazare verde, dovleac, caise uscate, peste, paste fainoase, carne de bovina, sfecld, dovlecei, lapte acru, sirop de zahar 2%, gelatina, gris.

Carne de bovind sau ovina, sau porcind, sau carne de vitel, sau limba, sau limba fiarta, ficat de bovind, carne de pasare, scrumbie, peste,
ciuperci, salam fiert sau mezeluri, pulpe, spatd afumata, rulade fierte, slanina afumata, cascaval, unt, scrumbie, crabi, cartofi, oua, varza
proaspata, ceapa verde, ceapa (bulbi), morcov, ardei dulce, mazare verde conservata, fasole alba de zahar, salata, sfecla, castraveti proaspeti,
castraveti murati, varza murata, rosii proaspete, vinete proaspete, usturoi, lamiie, verdeata de marar, patrunjel, zahar, otet 3%, ulei vegetal, pireu
de tomate, smintina, brinza de Olanda.
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V. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia Bucatar/bucatireasd orienteaza proiectarea activitatii instructiv-
educative, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea
abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formérii competentelor profesionale generale si
specifice, corespunzatoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptindu-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invatamant
poate fi asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de
invatare si formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile
de invatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau
de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare se recomandd aplicarea
strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invidtarea cu strictete prescrisa si controlata
de profesor spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre
concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practicd), cit si strategiilor inductive (de la concret
spre abstract, de la practica spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamicd, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun Imbinarea
cunostintelor teoretice si abilitatilor practice sint: demonstratia, observatia, exercitiul,
algoritmizarea, lucrarea practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

Demonstratia: metoda de explorare indirecta a realitatii, utilizatd pentru a prezenta
obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic).
Demonstrarea poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-
tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

Observatia: metoda de explorare directa a realitatii, care reprezintd urmadrirea
si inregistrarea sistematica a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii
lor. Observatia poate fi dirijatd, independentd, spontana, de scurtd/lunga durata.
Exercitiul: metoda de actiune realda asupra realitatii, care presupune executarea
repetatd, constientd si sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii
abilitdtilor practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot
fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, individuale sau Tn grup,
dirijate/semi-dirijate sau creative.

Algoritmizarea: metoda didacticd care presupune gasirea/identificarea de catre profesor
a inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin
calea algoritmizarii, formabilul insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla
parcurgere a unei cai deja stabilite.

Lucrarea practica: metoda didactica care consta in executarea de catre formabili a unor
sarcini cu caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceasta
metodd se realizeaza formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a
unor probleme practice, consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. in
comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practica presupune un grad mai sporit de
complexitate si de independenta. Pentru realizarea lucrdrii practice, cadrul didactic va
explica si demonstra corect actiunea de executat; formabilii vor efectua actiunea in
mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sd contribuie la cresterea
progresivd a gradului de independentd a formabililor; profesorul asigurd un control
permanent, care treptat se transforma in autocontrol.

Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor
cauze ori solutii la o problema.



dorinta de a descoperi solutia, iar formabilii vor putea sd o rezolve dacd vor
insusi noile cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de catre profesor.

Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitatii care presupune confruntarea
elevului cu o situatie din viata reald ’caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta
sau chiar solutiona. “Cazul” ales reflectd o situatie tipicd, reprezentativa, si
semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic si implicd o situatie-
problemad, care cere un diagnostic sau o decizie.

Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didacticd prin care profesorul provoaca
intentionat un fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi
demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientatd spre un scop bine
precizat, care este realizata prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice,
finalizate cu un produs.

Pe lingd strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza formabilii pentru Invatare si formeazd competentele profesionale.
Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda
utilizarea mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul,
filmele didactice pe CD-uri, soft-urile educationale etc. Un alt tip de mijloace didactice
eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-tehnologice, cartele tehnologice,
planse referitoare la igiena personald a bucdtarului, locul de munca si activitdti realizate la locul
de munca, scheme tehnologice de preparare a bucatelor etc.

V1. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezintd totalitatea activitatilor prin care se colecteaza, organizeaza si interpreteaza
datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si apreciere a
rezultatelor Invatarii.

In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente,
evaluarea modulului presupune demonstrarea de catre formabili a detinerii competentelor
specifice modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va firealizatd in baza urmatoarelor principii:
- Competentele formate sint evaluate in baza de criterii;

- Criteriile de evaluare sint formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor
modulului;

- In procesul de evaluare setine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor
de catre formabili;

- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atat
in procesul de evaluare formativa, cat si sumativa.

Dacad pentru cadrul didactic evaluarea reprezintd ultima etapa in procesul de predare-invatare,
atunci pentru formabili, evaluarea este punctul de plecare pentru invatare: formabilii vor invata
ceea ce ei stiu cd va fi evaluat.

O conditie de importantd majora pentru asigurarea unei Invatdri eficiente este ca formabilul sa
stie clar care sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la
evaludri negative, dificultati de invatare si performante joase ale formabililor.



Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea
competentelor profesionale, specifice modulului, se recomanda ca la inceput de modul cadrul
didactic sa informeze formabilii despre ceea ce ei trebuie sa fie capabili sa facd/demonstreze la
final de modul (rezultatele invatarii), dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre Invatare si evaluare va fi asigurata la inceputul procesului de invatare 1n asa
fel ca formabilii sa stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea pentru cadrele
didactice este sa asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile si criteriile de evaluare,
precum si rezultatele invatarii. Aceasta conexiune dintre predare, evaluare si finalitdtile de
invatare ajuta ca intreaga experientd de invatare sa fie mai transparenta.

Tn procesul de formare profesionala se utilizeaza o gama ampli de modalititi de evaluare:
e cvaluarea sumativa,
e evaluarea pentru certificare.

Un interes deosebit prezinta lucrdrile practice, in cadrul carora formabilii sunt pusi in situatia de
a executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter
aplicativ in vederea acumularii, fixarii si consolidarii cunostintelor si a formarii priceperilor si
deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independentd
din partea formabililor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii
practice, calitatea produsului finit si prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciaza abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul procesului de
executare a sarcinilor practice.

Procesul de preparare a produselor/articolelor culinare va fi evaluat in baza fiselor tehnologice,
iar calitatea produsului finit va fi apreciata conform criteriilor organoleptici.

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se
evalueazd cunostintele, abilitatile si competentele formabilului, plasat intr-o situatie similara
conditiilor reale de viata din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativa este o evaluare finala care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a
formabilului implicat intr-o activitate de formare dupd o anumitd perioadd de timp fiind
realizeaza prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept
scop atestarea progreselor formabililor in formarea competentelor. Prezentul curriculum
recomandi realizarea evaludrilor sumative la finele fiecdrui modul. In scopul aprecierii
competentelor formate, se recomanda evaluarea atat a cunostintelor teoretice, cat si a abilitatilor
practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmareste mai multe obiective,
precum:

- Ofera formabililor informatii individuale referitor 1la rezultatele obtinute,
gradul/nivelul de detinere a competentelor specifice modulului, precum si dificultatile
de invatare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre formabili a
cunostintelor, abilitdtilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de cétre
formabili a activitdtilor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se
confrunta formabilii in procesul de invatare si sugereaza activitati didactice suplimentare
pentru imbundtatirea procesului de instruire.

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii Tn mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte,
abilitati, competente ale formabililor la sfirsitul unei perioade indelungate de instruire



(ciclu de invatamint). Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizata la incheierea
procesului de instruire/formare, prin care formabilul va demonstra detinerea competentelor
profesionale formate, dupa care acesta primeste un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaludrii este imbunatétirea procesului de invatare. Deci, dupa evaluare,
cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta demersurile didactice
intreprinse si pe cele viitoare, incercind sd imbundtateasca activitatea, si vor informa elevii
despre rezultatele obtinute si despre ceea ce este de facut in viitor.
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