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Intr-o lume in continud schimbare, Invatarea devine din ce in ce mai mult o necesitate si o prioritate

— este cheia pentru angajabilitate, pentru succesul economic si permite elevilor sd participe deplin la viata

sociald. Corelarea dintre cererea pietei fortei de muncad si oferta educationald va avea un impact

considerabil asupra dezvoltarii economice. Importanta parteneriatului dintre sistemul educational si piata

muncii trebuie sd conduca la generarea unei oferte educationale care sa corespunda cantitativ, calitativ si

structural cererii de forta de munca.

Curriculumul disciplinar ,,Utilaje in unitatile de alimentatie publica  este un document normativ $i

obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a tehnologului in alimentatie publica in Invatamantul

profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar, axat pe cunoasterea sistemului de activitati din

domeniul alimentatie publice, generate de noi exigente ale comertului cu privire la:

activitati de productie prin care se obtin preparate culinare si produse de cofetarie —patiserie;

activitatea de desfacere prin care se asigura oferirea si vanzarea catre clienti a preparatelor culinare

si produse de cofetarie-patiserie;

organizarea servirii produselor in locul de preparare a acestora;

organizarea odihnei, loisir-ului pentru clienti;

organizarea serviciilor de catering.

Importanta studierii unitatii de curs ,,Utilaje in unitdtile de alimentatie publica” consta in:

sporirea continua a productiei proprii, diversificarea sortimentald, Tmbunatatirea permanenta a
calitatii preparatelor, si satisfacerea preferintelor si dorintelor clientilor asigurandu-se
totodata cresterea volumului vanzarilor si serviciilor,

dotarea corespunzatoare cu mobilier, utilaje si instalatii, care se va realiza tinand seama de o
seriec de elemente, precum de tipul de unitate, numarul de locuri la mese, sortimentul de
preparate culinare ce se desface prin unitate, buna desfasurare a activitatii de productie si de
desfacere, realizarea unor consumuri reduse de energie si combustibil, apa, materii prime si
materiale, obtinerea unor produse de calitate superioare, usurinta in manipulare, intretinere si
montare, grad ridicat de fiabilitate, rentabilitate, revizii si reparatii necostisitoare.

organizarea locului de munca, insusirea etapelor de functionare a utilajelor, administrarea si
manipularea corecta cu diferite utilaje, respectarea regulilor de exploatare si a masurilor de
securitate a muncii,

pregatirea specialistilor pentru realizarea in practica a proceselor tehnologice - comerciale.

Unitatea de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificata pana la demararea procesului de instruire la

disciplina in cauza este:

F.02.0.111 Bazele tehnologiei culinare

I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala
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Alaturi de celelalte sectoare ale circulatiei marfurilor, mecanismele economiei de piatd au produs
mutatii profunde si in sectorul de alimentatie publicd, activitatea acestui sector distingdndu-se in primul
rand prin ponderea sa insemnatd in aprovizionarea si satisfacerea cererii populatiei cu o gama variata de
produse si preparate culinare si servicii de 1nalta calificare, dar mai ales prin dinamismul sau, acest lucru
insemnand cd modernizarea prin perfectionare si inovatie constituie obiectivul privilegiat al
managementului la nivelul microeconomic.

Tntr-un asemenea context sunt absolut necesare adaptarea organizarii si modernizarii activitatii de
alimentatie publica la schimbarile profunde si concrete care au avut si continud sa aibad loc 1n deprinderile
si obiceiurile de cumparare si de consum ale populatiei, ca si asigurarea eficientei economice si sociale in
acest domeniu de activitate. Lumea moderna, caracterizata printr-o dezvoltare intensa a tehnicii si a stiintei,
a oferit numeroase posibilitati de perfectionare a industriei serviciilor de restauratie si de aparifie a unor noi

Modernizarea bazei tehnico-materiale a sectorului de alimentatie publica prin introducerea de noi
tehnologii comerciale de inalta productivitate, in masura sa usureze munca fizica, sa determine o crestere
reald a productivitdtii si a eficientei, prin mecanizarea si automatizarea operatiunilor de transport,
manipulare, depozitare, distributie si expunere a marfurilor, dar si a proceselor de prelucrare, productie si
servire a consumatorilor v-a castiga fidelitatea clientului si v-a satisface cerintele acestuia la un nivel
superior.

Studierea acestui curs va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale, ce corespund

nivelului patru de calificare bazate pe:

- cunostinte si  principii generale din domeniul alimentatiei publice legate de modernizarea
tehnologiilor comerciale, Tncepand cu sectoarele de producere, care trebuie sa fie dotate cu utilaje
de tehnologie inalta si cu o productivitate mare, continuand cu sectoarele de depozitare si incheind
cu salile de vanzare, salonul de servire a consumatorilor, totul corelat cu asigurarea unor servicii
adecvate, de buna servire, agrement si distractie,

- abilitdti cognitive si practice necesare pentru organizarea locului de munca, asigurarea nevoilor de
productie si de desfacere a unitéatii, obtinerea unor produse de inalta calitate si evitarea pierderilor
de materii prime la pastrare, prelucrare si prepararea produselor culinare,

- formarea aptitudinilor de organizare eficientd a activitdfii privind crearea, exploatarea si
perfectionarea mijloacelor fixe, a utilajelor tehnice folosite in activitatea comerciala.

Prin urmare, fiecare unitate de alimentatie publica trebuie sa fie dotatd cu utilaj tehnologic-
comercial modern, care trebuie sa asigure servirea corespunzatoare a consumatorilor, sa relateze o
productivitate Tnaltd a muncii, sa creeze conditii in obtinerea unor cantitati sporite de preparate culinare
de buna calitate, intr-un timp scurt si cu eforturi cat mai mici din partea lucritorilor. Competentele
formate si dezvoltate in cadrul acestei discipline vor fi necesare pentru studierea unitatilor de curs

orientate spre prepararea si servirea preparatelor culinare.
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II1. Competentele profesionale specifice disciplinei

In cadrul disciplinei vor fi formate si dezvoltate urmdtoarele competente profesionale specifice:

CS.1 Studierea conceptelor, notiunilor, functiilor utilajului tehnologic

CS.2 Clasificarea utilajului tehnologic

CS.3 Prezentarea elementelor componente ale utilajului tehnologic destinat procesului de prelucrare

primara a materiei prime, de prepararea bucatelor si servirea consumatorilor

CS.4 Descrierea etapelor de functionare a utilajului tehnologic

CS.5 Enumerarea regulilor de exploatare si a masurilor de protectie @ muncii

CS.6 Selectarea utilajului tehnologic necesar sectiilor de producere

IVV. Administrarea disciplinei

Codul Denumirea Semestrul Numairul de ore Modalitatea | Numérul
disciplinei disciplinei Total Contact direct Studiul de evaluare | de credite
Teorie Practici | individual
F.03.0.013 | Utilaje In i 120 |50 25 45 Examen 4
unitatile de
alimentatie
publica

V. Unitatile de invatare

Unitatea de invatare/Unitatile de competenta

Unitatile de continut

Tema nr.1 Baza tehnico-materiali a intreprinderilor alimentatiei publice

UC1.1 Argumentarea necesitatii organizarii si
modernizarii activitatii de alimentatie publica
UC1.2 Enumerarea indicilor de clasificare a
utilajului tehnologic din alimentatia publica

1.1 Continutul si criteriile specifice bazei tehnico —
materiale din sectorul alimentatiei publice

1.2. Clasificarea utilajului tehnologic — comercial din
sectorul alimentatiei publice

Tema nr.2 Mecanismele universale — robotii

UC2.1 ldentificarea mecanismelor universale

privind prelucrarea, tdierea §i  macinarea
materiei prime 1in unitatile de alimentatie
publica

UC2.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a mecanismelor

universale

2.1 Clasificarea mecanismelor universale
2.2 Mecanismele universale, constructia, regulile de
asamblare, de exploatare si tehnica securitatii muncii

Tema nr.3 Masinile pentru prelucrarea primara a legumelor

UC3.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica
cu utilaje de prelucrare, taiere si macinare a
materiei prime

3.1 Maginile de curdtat cartofi si radacinoase, tipuri,

destinatia, constructia, principiul de functionare si

masurile de securitate a muncii
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UC3.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a masinilor de curatat
cartofi si radacinoase
UC3.2 Descrierea principiului de functionare
si regulile de exploatare a masinilor de taiat
legume crude, fierte

3.2 Maginile pentru tdierea legumelor crude, fierte,
tipuri, destinatia, constructia, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

Tema nr.4 Masinile si mecanismele pentru prelucrarea carnii si a pestelui

UC4.1 Dotarea sectiei carne-peste
dispozitive si mecanisme de tocare

cu

UC 4.2 Instalarea seturilor de cutite la masina
de tocat carne

UC4.3 Descrierea principiului de functionare si
regulile de exploatare a masinii de tocat carne
UC4.4 Utilizarea dispozitivului de curatat
pestele 1n unitatile de alimentatie publica

4.1 Masinile de tocat carne si peste, tipuri, destinatia,
constructia, principiul de functionare si masurile de
securitate a muncii

4.2 Dispozitivul de curatat pestele de solzi, tipuri,
destinatia,  constructia, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

Tema nr.5 Masinile si mecanismele pentru pregatirea aluatului si a cremei

UCS.1 Identificarea importantei cernerii fainii
UC5.2 Descrierea principiului de functionare a
magsinilor §i mecanismelor pentru pregatirea
aluatului si a cremei, regulile de exploatare si
masurdri de securitate a muncii

UCK.3 Utilizarea malaxoarelor in procesul de
preparare a aluatului si baterea cremelor

UC5.4 Modelarea aluatului

5.1 Masinile de cernut faina, clasificarea, destinatia,
constructia,  principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii

5.2 Malaxoarele, clasificarea, destinatia, constructia,
etapele functionarii, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii

5.3 Maginile pentru dozarea si modelarea aluatului,
clasificarea, destinatia, constructia,  principiul de
functionare, regulile de exploatare i masurile de

securitate a muncii

Tema nr.6 Masinile pentru tidierea painii si a produselor gastronomice

UC6.1 Identificarea partilor componente de
baza ale masinilor pentru tdierea painii si a
produselor gastronomice

UC6.2 Descrierea principiului de functionare
ale masinilor pentru tdierea painii si a
produselor  gastronomice,
protectie contra eventualelor defectiuni ale
utilajelor

masurilor de

6.1 Clasificarea si destinaia masinilor pentru taierea
painii si a produselor gastronomice

6.2 Maginile de taiat paine, tipurile, particularitatile
constructive, principiul de functionare si masurile de
securitate a muncii

6.3Masinile pentru tdierea produselor gastronomice
tipurile, particularitatile constructive, principiul de

functionare si masurile de securitate a muncii

Tema nr.7 Masinile pentru spilarea veselei si a tacamurilor

UC7.1 Identificarea importantei maginilor de
spalat vesela si a tacAmurilor in unitatile de
alimentatie publica

UC7.2 Determinarea principiului de lucru a
masinilor de spalat vesela si a tacdmurilor,
regulile de exploatare si masurile de securitate

7.1 Masinile universale de spdlat vesela cu actiune
periodicd si actiune continud, destinatia, constructia,
principiul de lucru, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii

7.2 Masinile specializate de spalat vesela si tacamurile,
destinatia, constructia, principiul de lucru, regulile de
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a muncii

exploatare si masurile de securitate a muncii

Tema nr.8 Utilajul pentru

masurarea si cintarirea produselor

UCS8.1 Argumentarea importantei utilajelor de
masurare si cantarire in procesul tehnologic
UCS8.2 Pregatirea catre lucru si utilizarea
cantarelor mobile si de masa in unitatile de
alimentatie publica

8.1 Clasificarea cantarelor, constructia, modul de
pregatire catre lucru, etapele functionarii si regulile de

exploatare, masurile de securitate a muncii

Tema nr.9 Aparatel

e pentru fierberea produselor

UC9.1 Identificarea importantei  aparatelor
pentru fierbere in unitdtile de alimentatie
publica

UC9.2 Descrierea particularitatilor constructive
a cazanelor de fierbere cu incdlzire directa si
indirecta a cuvei

9.3 Caracterizarea fierbatoarelor utilizate in
unitatile de alimentatie publica

9.1 Cazanele pentru fierberea produselor, destinatia,
tipurile, particularitatile constructive, principiul de
functionare si masurile de securitate a muncii

9.2 Autoclavele, tipuri, destinatia, regulile de exploatare
si tehnica securitatii muncii

9.3 Aparatele de fiert crenvursti, orez, paste fainoase,
tipuri, particularitatile constructive, regulile de exploatare
si masurile de securitate a muncii

9.4  Fierbatoarele, tipurile, destinatia, tipurile,
particularitatile constructive, principiul de functionare si
masurile de securitate a muncii

Tema nr.10 Aparatele pentru prijirea si coacerea produselor

UCI10.1 Identificarea partilor componente de
baza ale aparatelor pentru prdjirea si coacerea
produselor: tigaia basculantd, friteuzele, grill-
ul, rotisorul, gratarul, dulapurile-combi

UC10.2 Descrierea principiului de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate
a muncii a aparatelor pentru prajirea si
coacerea produselor

UC10.3 Enumerarea etapelor de curatire si
intretinere corecta a aparatelor pentru prajirea
si de
alimentatie publica

coacerea produselor in unitatile

10.1 Tigaile electrice, friteuzele, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii
10.2 Aparatele de incilzire cu raze infrarosii (grill),
tipurile,  destinatia,  particularitatile  constructive,
principiul de functionare, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

10.3 Rotisorul, tipurile,
constructive, principiul de

destinatia, particularitatile
functionare, regulile de

exploatare si masurile de securitate a muncii

10.4 Gratarul, tipurile,

constructive, principiul de

destinatia,
functionare,
exploatare si masurile de securitate a muncii
10.5 Dulapurile pentru prajire/coacere, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii
10.6 Dulapurile-combi: tipurile, destinatia, (programele
»aer fierbinte”, ,abur”, ,,abur combinat™), particularitatile
de

particularitagile
regulile de

constructive, principiul de functionare,

exploatare si masurile de securitate a muncii

regulile

Tema nr.11 Utilajul pentru fierberea-prijirea produselor
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UCI11.1  Identificarea  necesitatii  plitelor
electrice in unitatile de alimentatie publica
UC11.2  Descrierea particularitatilor
constructive a plitelor electrice si a aragazelor
UC11.3 Enumerarea etapelor de curdtire si
intretinere corecta a aparatelor pentru prajirea
si coacerea produselor de
alimentatie publica

in unitatile

11.1 Plitele  electrice,  clasificarea,  destinatia,
particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare masurile de securitate a muncii

11.2 Aragazele, clasificarea, destinatia, particularitatile

constructive, principiul de functionare, regulile de
exploatare si masurile de securitate a muncii
11.3  Plitele cu inductie, tipurile, destinatia,

particularitatile constructive, principiul de functionare,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii

Tema nr.12 Utilajul p

entru distribuirea preparatelor

UCI12.1 Dotarea salii de consum cu utilaje
necesare  deservirii  consumatorilor  n
concordanta cu sortimentul de preparate
UC12.2 Completarea liniei de distributie cu
utilaje in dependentd de sortimentul de
preparate

UC12.3 Intretinerea echipamentelor de servire

in unitatile de alimentatie publica

13.1 Echipamentele de servire, destinatia,
clasificarea, constructia, principiul functiondrii, regulile
de exploatare si masurile de securitate a muncii

13.2  Liniile de distributie, tipurile, particularitatile
constructive, principiul de functionare,

exploatare si masurile de securitate a muncii

tipuri,

regulile de

Tema nr.13 Masinile frigorifice

UC13.1 Interpretarea
frigorifice cu compresor
UC13.2 Enumerarea indicilor de clasificare a
masinilor frigorifice si agregatelor

UC13.3 Descrierea particularitatilor
constructive si a principiului de functionare a
utilajului frigorific

UC13.4 Relatarea etapelor de curatire si
intretinere corecta a utilajelor frigorifice

schematica a masinii

13.1 Constructia si principiul de functionare a masinilor
frigorifice cu compresor
13.2 Clasificarea utilajul frigorific in alimentatia publica

13.3 Camerele frigorifice, tipurile, destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

13.4  Dulapurile  frigorifice  tipurile, destinatia,

particularitatile constructive,
masurile de securitate a muncii
13.5  Tejghele  frigorifice
particularitatile constructive,
regulile de exploatare si masurile de securitate a muncii
13.6  Vitrinele  frigorifice  tipurile,  destinatia,
particularitatile constructive, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii

regulile de exploatare si

tipurile, destinatia,

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare

Nr. Numarul de ore
crt. Unititile de invatare Total Contact direct Studiul
Teorie | Practica | individual
1. | Baza  tehnico-materiala ~ a  intreprinderilor 2 2 - -
alimentatiei publice
2. | Mecanismele universale — robotii 10 4 2 4
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3. | Masinile pentru prelucrarea primara a legumelor 10 4 2 4
4. | Masinile si mecanismele pentru prelucrarea carnii 10 4 2 4
si a pestelui
5. | Maginile si mecanismele pentru pregatirea aluatului 10 4 2 4
sia cremei
6. | Maginile pentru taierea painii si a produselor 8 2 2 4
gastronomice
7. | Maginile pentru spalarea veselei si a tacamurilor 8 2 2 4
8. | Utilajul pentru masurarea si cantarirea produselor 4 2 2 -
9. | Aparatele pentru fierberea produselor 12 6 2 4
10.| Aparatele pentru prajirea si coacerea produselor 12 6 2 4
11.| Utilajul pentru fierberea-prajirea produselor 12 6 2 4
12.| Utilajul pentru distribuirea preparatelor 11 4 2 5
13.| Masinile frigorifice 11 4 3 4
Total 120 50 25 45
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat Modalitaile de Termgnu o€
evaluare realizare
1. Utilajul tehnologic mecanic
1.1. Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea: 11 ore
mecanic destinat procesului tehnologic de Portofoliul studiului de caz,
prelucrare primara a materiei prime Scheme portofoliului,
schemelor
2. Utilajul tehnologic termic
2.1 Dotarea sectiilor de producere cu utilaj Studiul de caz Prezentarea: 12 ore
termic destinat procesului tehnologic de Portofoliul studiului de caz,
prijire, fierbere si coacere a produselor Scheme portofoliului,
schemelor
3. Utilajul tehnologic de servire
3.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica Studiul de caz Prezentarea: 12 ore
cu echipamente de servire si utilaj pentru Portofoliul studiului de caz,
mentinerea preparatelor la cald Scheme portofoliului,
schemelor
4. Utilajul tehnologic frigorific
4.1 Dotarea unitatilor de alimentatie publica Studiul de caz Prezentarea: 10 ore
cu utilaj frigorific necesar pastrarii, etalarii si Portofoliul studiului de caz,
comercializarii preparatelor Scheme portofoliului,
schemelor
VIII. Lucrarile practice recomandate
| Nr. | Unitétile de invitare Lista lucrarilor practice | Ore |
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d/o
1. | Mecanismele  universale  — | Selectarea mecanismelor universale destinate masinii | 2
robotii menajere universale (robotul) indicand tipurile si
destinatia lor
2. | Maginile pentru prelucrarea | Selectarea seturilor de cutite destinate masinii de curatat | 2
primard a legumelor cartofi si rddacinoase, masinii de tdiat legume indicand
tipurile si destinatia lor
3. | Magsinile si mecanismele pentru | Selectarea si de ordonarea seturilor de cutite pentru | 2
prelucrarea carnii si a pestelui masina de tocat carne/peste indicand tipurile si destinatia
lor
4. | Maginile si mecanismele pentru | Selectarea masinilor si mecanismelor destinate malaxarii | 2
pregatirea aluatului i a cremeti st modelarii aluatului indicind tipurile si destinatia lor
5. | Maginile pentru taierea painii si | Selectarea masinilor si agregatelor pentru tdierea si| 2
a produselor gastronomice portionarea produselor indicand tipurile, destinatia si
elementele componente
6. | Masinile pentru spélarea veselei | Selectarea masinilor si aparatelor de spalat si lustruit | 2
si a tacamurilor vesela, tacamurile, navetele indicand tipurile si destinatia
lor
7. | Utilajul pentru masurarea s$i | Masurarea si cantarirea produselor in unitatile de | 2
cantarirea produselor alimentatie publica
8. | Aparatele  pentru  fierberea | Selectarea cazanelor electrice pentru fierberea felului I, | 2
produselor I1, 11, sosuri indicand regulile de exploatare si masurile
de securitate a muncii
9. | Aparatele pentru prajirea si | Selectarea utilajelor pentru prajirea-coacerea produselor | 2
coacerea produselor indicand tipurile, destinatia, regulile de exploatare si
masurile de securitate a muncii
10. | Utilajul pentru fierberea-prajirea | Selectarea masinilor de gatit indicand tipurile, destinatia, | 2
produselor trasaturile specifice, regulile de exploatare si masurile de
securitate a muncii
11. | Utilajul  pentru  distribuirea | Selectarea utilajului nemecanic, frigorific, termic, neutru | 2
preparatelor pentru linia de distributie indicand tipurile si destinatia
lor
12. | Masinile frigorifice Selectarea  utilajului  frigorific ~ destinat  pastrarii | 3
produselor in depozit, in sectiile de producere si in sala
de consum indicand tipurile si destinatia lor
1n total 25

IX. Sugestiile metodologice

Alimentatia publica este un sector al comertului cu amanuntul cu destinatie comerciala si sociala,
avand ca specific al activitatii transformarea unor materii prime alimentare intr-o gama variata de preparate
culinare si produse de cofetarie-patiserie, organizarea consumului lor atat la locul producerii, cat si la alte

destinatii, precum organizarea recrearii i a distractiei (loisir).
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Functia principald a alimentatiei publice este de a deservi consumatorii cu produse de Tnalta calitate.
Prezentarea preparatului poartd un caracter deosebit, deoarece prezentarea corectd si placutd trezeste
consumatorului pofta de a o gusta si de a o consuma in continuare. De aceea se opteaza mereu pentru
imbunatatire si perfectionarea bazei tehnico - materiale a intreprinderii.

Un mare aport in pastrarea materiei prime, prelucrarea prelucrarea materiei prime, prepararea
produselor si deservirea preparatelor il joaca utilajul tehnologic folosit de unitatile de alimentatie publica
care mereu se perfectioneaza si care usureaza munca lucratorilor.

Unitatea de curs ,,Utilaje in unitdtile de alimentatie publica” ofera posibilitatea parcurgerii treptate
a continuturilor ocupationale, de la simplu la complex, in vederea obtinerii unei calificari tehnologice la
finele fiecarei etape de instruire pentru a asigura sansele de avansare profesionald pe piata muncii a
viitorilor specialisti. Caracterul unitdtii de curs ,,Utilaje in unitatile de alimentatie publica” asigura
receptivitate la schimbdrile de pe piata muncii si flexibilitate in structurarea ofertelor de instruire pentru
diverse categorii de beneficiari.

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

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

Componenta abilitati va dezvolta capacitati de exersare pentru a indeplini sarcini specifice locului
de munca in cadrul unei unitati de alimentatie publica. Capacitatea de a prelucra materia prima, a prepara si
a servi preparatele culinare, preparatele de cofetarie-patiserie poate fi o abilitate atata timp cat reuseste un
tehnolog sia convinga clientii sa cumpere un produs. Tn acest caz, cele mai recomandate strategii au un
caracter aplicativ si formeaza la elevi abilitati actional - practice.

Componenta atitudini orienteaza elevii spre succes, deschidere spre a invdta, cooperare,
responsabilitate, lidership, orientare spre munca in echipa. Tn acest scop, se vor aplica strategii care
formeaza la elevi valori si atitudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul de
idei, simularea, problematizarea, etc.

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

Aceste forme de activitate prezinta anumite valente formative: activitatea in grup contribuie la
formarea competentei de comunicare, dezvoltand si abilitati de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare
de decizii etc., iar activitatea individualda dezvoltd abilitati de actiune independentd, autoinstruire,

responsabilitate etc.
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La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacitatile elevilor,
competentele ce trebuie dezvoltate.

Se recomandd utilizarea ntr-o cit mai mare masurd a invdtdrii centrate pe elev. In acest caz
profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe cel ce invata. Se vor
promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvoltd gandirea, incurajeaza participarea
elevilor, dezvolta creativitatea si realizeaza o comunicare multidirectionala.

Avantajele invatarii centrate pe elev:

> cresterea motivatiei elevilor, deoarece acestia sunt constienti cd pot influenta procesul de
invatare;

> eficacitatea mai mare a invatarii si a aplicarii celor invatate, deoarece aceste abordari
folosesc invatarea activa;

> intelegerea mai buna;

> posibilitatea mai mare de includere — poate fi adoptata in functie de potentialul fiecarui elev,
tinand cont de faptul ca fiecare elev are o capacitate de a invata diferita si un stil de invatare
diferit.

Profesorul va utiliza urmatoarele metode, procedee si tehnici de predare-invatare:

e prelegerea, explicatia, conversatia euristica, dialogul;

e observatia (vizite la agenti economici de profil);

e munca independenta;

e simularea (a diverselor situatii intalnite in activitatea si viata reald);

e jocul de rol (situatii concrete legate de organizarea unitatilor comerciale);

e exercitiul, discutiile In grup care stimuleaza critica;

e activitate practica;

e Invatarea prin proiecte (elaborarea unor mini proiecte cu teme date i 0 anumitd structura sugerata
de catre cadrul didactic);

e studiul de caz;

e navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitatilor in unitatile de comert;

e studierea materialelor de specialitate (tiparituri, materiale pe suport electronic, materiale
promotionale, documente specifice, etc.).

In proiectarea didactica de lunga si scurta durata profesorul se va ghida de prezentul curriculum,
atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. In corespundere cu cerintele

didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.
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Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi, activitati de
invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. De asemenea, in cadrul lectiilor, profesorul va utiliza
mijloace instructionale de tipul: Evocare, Realizarea sensului, Reflectie, Extindere.

Varietatea metodelor de predare/invatare/evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei si
serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de disciplina si specialitate. Studiul individual
ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunandu-le elevilor in acest scop

sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia,

comunicarea reciproca, prezentarea.

Produsele recomandate pentru mésurarea competentelor cognitive

Nr. Unitatile de invatare Produsele recomandate pentru masurarea
d/o competentelor
1 Baza tehnico-materiala a | Harta notionala, brainstorming-ul, investigarea, harta
intreprinderilor alimentatiei publice conceptuala
2 Mecanismele universale — robotii Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol,
investigatia, activitate practica,. demonstrarea cu ajutorul
mijloacelor tehnice, exersarea
3 | Maginile pentru prelucrarea primara a | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
legumelor practica, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
4 Magsinile si mecanismele pentru | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
prelucrarea carnii si a pestelui practicd, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
5 Magsinile si mecanismele pentru | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
pregatirea aluatului si a cremei practica, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
6 | Maginile pentru taierea painii si a | Brainstorming-ul, proiectul elaborat, studiul de caz,
produselor gastronomice metoda ciorchinelui, harta conceptuald, simularea,
demonstrarea, activitate practica
7 Masinile pentru spalarea veselei si a | Prezentarea video, argumentarea scrisa, studiul de caz,
tacamurilor cercetarea, proiectul, simularea
8 Utilajul pentru masurarea si cantdrirea | Harta notionald, studiul de caz, cercetarea, demonstrarea,
produselor proiectul, asaltul de idei, invatarea pe simulatoare
9 | Aparatele pentru fierberea produselor Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
practicd, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
10 | Aparatele pentru prdjirea si coacerea | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
produselor practicd, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
11 | Utilajul  pentru  fierberea-prajirea | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
produselor practicd, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
exersarea, prezentarea video
12 | Utilajul pentru distribuirea preparatelor | Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
practica, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor tehnice,
realizarea de scheme
13 | Masinile frigorifice Studiul de caz, simularea didactica, joc de rol, activitate
practicd, demonstrarea cu ajutorul  mijloacelor
tehnice,realizarea de scheme
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Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr.
d/o

Produsele pentru
masurarea
competentelor

Criteriile de evaluare a produselor

Harta notionala

Punerea in evidenta a subiectului general

Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de baza
spre cele specifice domeniului

Organizarea corecta a informatiei despre subiectul solicitat
Corectitudinea logica a formularilor

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus

Demonstratia

Corectitudinea ipotezei

Corectitudinea concluziei
Corectitudinea metodei de demonstratie
Originalitatea metodei de demonstratie
Corectitudinea rationamentelor
Calitatea prezentarii textuale si grafice

Problema rezolvata

Intelegerea problemei

Documentarea in vederea identificarii informatiilor necesare in
rezolvarea problemei

Formularea si testarea ipotezelor

Stabilirea strategiei rezolutive.

Prezentarea si interpretarea rezultatelor

Proiectul elaborat

Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in
care acestea servesc continutului stiintific

Elaborarea si structurarea proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit 1n realizarea proiectului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate, s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la continutul surselor primare
Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate i de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrarii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare

Studiul de caz

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
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adecvatd a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz
Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formularea
studiului de caz

Logica sumarului

Referinta la programe

Completitudinea informatiei i coerenta intre subiect si
documentele studiate

Noutatea si valoarea stiingifica a informatiei

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

Aprecierea critica, judecata personala a elevului
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz

Investigatia

Definirea si infelegerea problemei investigate

Folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor necesare
Colectarea si organizarea datelor obtinute

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema luata in
studiu

Alegerea si descrierea metodelor folosite pentru investigatie
Prezentarea metodelor de cercetare/laborator in ordinea in care au
fost utilizate

Comentariul comparativ al surselor de documentare

Descrierea observatiilor

Interpretarea personala a rezultatelor cercetarii

Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele

Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice

Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint si
raportata la ipoteza initiala

Modul de prezentare

Brainstorming-ul

Definirea problemei

Investigarea definitiei - problema

Definirea scopului ca solutie a problemei

Identificarea resurselor si limitelor (constrangerilor)
Identificarea strategiilor care sunt similare sau au legaturd unele
cu altele

Rezumarea deciziilor de grup

Creativitatea

Persoanele creative tind sa fie independente, nonconformiste in
gandire si actiune, sunt relativ neinfluentate de altii
Capacitatea de a observa ceea ce este neobisnuit si diferit, de a
vedea potentiale nerealizate in situatii date, de a observa
asemandri si analogii 1n experiente diferite
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Aptitudinea de a ldsa la o parte sistemele ferm structurate si
stabilite

Dizolvarea sintezelor existente si de a utiliza elementele si
conceptiile 1n afara contextelor initiale, pentru a crea noi
combinatii, noi sisteme de relatii

Prezentarea originalitatii in gandire si idei, vederea lucrurilor in
modalitati noi

Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste

10.

Simularea didactica

Experimentarea prin observarea comportamentului ,,unui model”
la modificarile unor parametri

Rezultatele simularii pot fi comparate cu cele ale modelului real
Reproducerea realitatii, printr-o modelare a comportamentului
sistemului, aparatului, echipamentului care urmeaza a fi cercetat
Dezvoltarea gandirii creatoare si inovatoare

Dezvoltarea spiritului competitiv

Dezvoltarea moralei si a motivatiei

Dezvoltarea sentimentului responsabilitatii

Intarirea cunostintelor si competentelor proprii

Cresterea gradului de intelegere a subiectului de cercetare
Dezvoltarea deprinderilor de analiza si sinteza a notiunilor insusite
Cresterea gradului de incredere in fortele proprii

Cresterea competentelor de comunicare si de operare cu termeni
specifici disciplinei de studiu si specializarii

Dezvoltarea personalitatii

11.

Lucrarea practica

Ansamblu de actiuni cu caracter practic si aplicativ, constient si
sistematic executate de elevi in scopul adancirii intelegerii si
consolidarii cunostintelor dobandite, verificarii si corectarii lor,
precum si al insusirii unor priceperi si deprinderi practice ,
aplicative, al cultivarii dragostei pentru munca

12.

Demonstrarea cu
ajutorul mijloacelor
tehnice

Demonstrarea practica cu ajutorul mijloacelor tehnice

Participarea activa a elevilor folosind tehnica prezentarii pe
Secvente asociata cu explicatii practice sau conversatii

Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor algoritmice in
scopul transmiterii cunostintelor, formarii deprinderilor, calitagilor
si insusirii rolurilor n timp scurt si cu eficienta ridicata

13.

Exersarea

Executarea in mod repetat si constient, a unei actiuni in vederea
automatizarii ei

Anuntarea actiunii care urmeaza sa se transforme in deprindere si a
inversei acesteia

elevii sai sd-sgi formeze o imagine corectd despre sine §i sa-si stabileascd scopuri in viatd (in cariera,

de predare/invatare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea, in

X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Tntr-o piata concurentiald a muncii, institutia de invatamant are obligatia sa-I ajute pe fiecare dintre

ey

raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.
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Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe
parcursul Intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaludri: initiald, formativa si sumativa.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs ,,Utilaje in unitdtile de alimentatie publica” vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea initiala va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru, unitate
de invatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand posibilitatea sa-si argumenteze
raspunsul. Evaluarea initiald destinatd identificarii capacitatilor de invatare ale elevilor, nivelului de
pregatire al acestora, motivatia pentru invdtare, nivelul la care s-au format deprinderile de munca
intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora, vocabularul comercial format, disponibilitdtile de
comunicare §i relagionare etc.

Evaluare formativa va fi realizata pe tot parcursul semestrului, asigurand o periodicitate eficienta
procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale instruirii, determinand
o analiza suficient de obiectiva a mecanismelor §i cauzelor esecului sau succesului scolar,prin intermediul
testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor practice si realizarii de proiecte din domeniul activitatii
comerciale.

Evaluarea sumativa sau finald va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaluari sumative este evidentierea efectelor, eficientei, rezultatelor
globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregétirii elevilor prin raportare la
finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare conform planului de invatamant la
unitatea de curs ,,Utilaje in unitatile de alimentatie publica’este examen.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise, se va aduce
la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de
realizare a fiecarei evaluari.

Probele de evaluare a competentelor, in baza situatiilor de problema de la viitoarele locuri de
munca:
¢+ organizarea procesului tehnologic:

+ de prelucrarea primari a legumelor;

* de taierea si macinarea materiei prime;

+ de prelucrarea carnii si a pestelui;

+ de pregitirea aluatului si a cremei;

+ de tdierea painii si a produselor gastronomice;
+ de cantarirea produselor;

* de spalarea veselei si tacamurilor;

* de prajirea si coacerea produselor;
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+ de fierberea-prajirea produselor;
+ de servirea preparatelor;
* de pastrarea la rece sau in stare congelata
% descrierea particularitatilor constructive ale utilajului tehnologic mecanic, termic si frigorific;
% respectarea regulilor de exploatare si a masurilor de securitate a muncii in cadrul unitatilor de
alimentatie publica.
Tn calitate de produse pentru misurarea competentelor se vor folosi, dupa caz:
- acte normative;
- instructiuni de exploatare a utilajului tehnologic;
- documentatia normativ tehnica conform specificatiilor propuse.
Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
- corespunderea specificatiilor tehnice;
- productivitatea muncii;
- respectarea cerintelor ergonomice;
- respectarea cerinfelor de securitate la locul de munca;
- claritate Tn intocmirea documentelor;
- corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii;

- corectitudinea interactiunii cu consumatorii.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul
disciplinei ,,Utilaje Tn unitatile de alimentatie publica”, trebuie asigurat un mediu de invatare autentic,
relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar, tabld interactivd sau proiector

multimedia, mostre si sa aiba conditii ergonomice adecvate.

XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr Locul Tn care poate fi Numirul de
crtl Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
' procurati resursa disponibile
1. | Aurelia Turcescu, Carmen Veteanu, Stefania Mihai Biblioteca CNC al Imanual - 5 elevi
,, Alimentatie publici”, - Bucuresti: ed. CD PRES, 2008 /E%EI\'X'
1 |Olga Deseatnicova ,,Organizarea si dotarea tehnicad a | Biblioteca CNCal Imanual - 5 elevi
unitatilor de alimentatie publica”, - Chisindu: ed.Centrul AC\:SCEI\I;A
didactico - stiintific ”Agroalimentar”
2 |Stefania Mihai, Carmen Ionesti ,  Turism i | Biblioteca CNCal Imanual - 5 elevi
alimentatie”,- Bucuresti, ed. CD PRES, 2010 A(‘:SCEI\';A
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Locul Tn care poate fi

Numarul de

L\lrf[' Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
' procurata resursa disponibile

3 | Pituscan Feodosie , Alexandru Scutaru ”Organizarea si Biblioteca CNC al Imanual - 5 elevi
tehnica comertului”, - Chisinau: ed. UCCM, 2015 A(\:SCEI\IXI

4 |Poman XoxmoB ,XonoauwibHoe o6opynoBanue”, - | Biblioteca CNCal Imanual - 5 elevi
Mocksa: 3A0 W3narensckuit  nom ,,Pectopannsie A(‘:SCEI\IXI
BegoMocTu”’, Mocka, 2006

5 | Eprennii KpsLioB ,.EinexTpomexannyeckoe | Biblioteca CNC al Imanual - 5 elevi
obopynoBanue”, - MockBa: 3A0 WM3naTenbCkuii a0M A(‘:SCEI\IXI
”PectopanHble BegomocTu”, 2006

6 | Regulile de baza ale comertului cu amanuntul gi | Biblioteca CNCal lact normativ - 5
activitdfi in sfera alimentatiei publice pentru agentii A(‘:SCEI\I;A elevi

antreprenoriatului din teritoriul Republicii Moldova.
Culegere de acte normative privind reglementarea
activitatii comerciale pe teritoriul Republicii moldova,
Chisinau, 1996.
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