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PLAN DE INVATAMANT
pentru stagiile de pregitire practica
pentru dobandirea calificérii profesionale de nivel 2

Filiera tehnologici
Domeniul pregitirii de bazi: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul pregatirii generale: ALIMENTATIE
Calificarea: Bucdtar

Modulul I. Preparate culinare

Total ore: 330
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 240

Modulul II. Preparate ,,fast-food”

Total ore: 120
din care Laborator tehnologic 30
Instruire practicad 90

Modulul III. Estetica preparatelor

Total ore: 120
din care Laborator tehnologic 60
Instruire practica 60
Modulul IV. Preparate specifice zonei
Total ore: 150
din care Laborator tehnologic 60
Instruire practica 90

Total ore = 6 luni x 4 sdptiméani x 30 ore/siptimani = 720 de ore

TOTAL GENERAL: 720 ore

Nota: Stagiile de pregatire practicd pentru dobéndirea calificarii profesionale de nivel 2 se vor
desfasura preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibila organizarea stagiilor
de pregitire practicd la agentii economici, acesta se poate desfisura in unititile de Invitimant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.




LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE
PROFESIONALA PE CARE SE FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

UNITATI DE COMPETENTE TEHNICE

e PREPARATE CULINARE
e PREPARATE ,,FAST-FOOD”

e ESTETICA PREPARATELOR CULINARE
e PREPARATE SPECIFICE ZONEI
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Modulul I: PREPARATE CULINARE

1. Noti introductivi

Modulul “PREPARATE CULINARE” face parte din stagiul de pregitire practicd de
specialitate in vederea certificirii pentru calificarea profesionali de nivel 2 ,,BUCATAR” si are
alocat un numaér de 330 ore conform planului de invitdmant, din care:

e 90 ore — laborator tehnologic
e 240 ore — instruire practica

2. Unitatea/ unitiitile de competente la care se referi modulul

e Realizarea preparatelor culinare

C1. Obtine semipreparate culinare

C2. Obtine preparate servite ca antreuri i gustari
C3. Obtine preparate lichide

C4. Obtine preparate de bazi, garnituri §i salate
C5. Obtine preparate servite ca desert

¢ Realizarea dietelor

C1. Obtine preparate pentru diete in bolile aparatului digestiv
C2. Obtine preparate pentru diete in bolile cardiovasculare
C3. Obtine preparate pentru diete in bolile hepatobiliare

C4. Obtine preparate pentru diete in bolile renale

C5. Obtine preparate pentru diete in bolile de metabolism
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4. Continutul formirii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Obtinerea semipreparatelor culinare

1.1. Prezentarea rolului, a valorii nutritive si digestibilitafii semipreparatelor culinare:
- argumentarea locului si rolului semipreparatelor culinare (asigurarea factorilor de nutritie);
- aprecierea valorii nutritive si a digestibilitatii semipreparatelor culinare (in functie de materiile

prime si procesul tehnologic).

1.2. Alegerea si dozarea materiilor prime, conform retetei.

1.3. Efectuarea operatiilor de prelucrare primard si termicd, in vederea obtinerii
semipreparatelor culinare.

2. Obtinerea preparatelor servite ca antreuri si gustiri

2.1. Prezentarea rolului, a locului In meniu, a valorii nutritive si digestibilitatii antreurilor si
gustdrilor:
- argumentarea locului i rolului antreurilor si gustérilor (asigurarea factorilor de nutrifie);
- aprecierea valorii nutritive si a digestibilitatii antreurilor si gustarilor (in funcfie de materiile prime
si procesul tehnologic).
2.2. Alegerea si dozarea materiilor prime, conform retetei.
2.3. Efectuarea operatiilor de prelucrare primara si termicd, in vederea obtinerii antreurilor si
gustarilor
2.4. Monteazi preparatele pe obiecte de inventar adecvate pentru servire.
2.5. Efectuarea examenului fizic simplu, pentru determinarea raportului partilor componente ale
preparatelor.
2.6. Efectuarea examenului organoleptic pentru determinarea conditiilor de admisibilitate.

3. Obtinerea preparatelor lichide
3.1. Prezentarea rolului, a locului in meniu, a valorii nutritive si digestibilitatii preparatelor
lichide:
- argumentarea locului §i rolului preparatelor lichide (asigurarea factorilor de nutritie);
- aprecierea valorii nutritive si a digestibilitatii preparatelor lichide (in functie de materiile prime si
procesul tehnologic).
3.2.Alegerea si dozarea materiilor prime, conform retetei.
3.3.Efectuarea operatiilor de prelucrare primard si termicd, In vederea obtinerii preparatelor
lichide.
3.4.Monteaza preparatele pe obiecte de inventar adecvate pentru servire.
3.5.Efectuarea examenului fizic simplu, pentru determinarea raportului partilor componente ale
preparatelor.
3.6. Efectuarea examenului organoleptic pentru determinarea conditiilor de admisibilitate.

4. Obtinerea preparatelor de baza, a garniturilor si salatelor

4.1. Prezentarea rolului, a locului in meniu, a valorii nutritive §i digestibilitatii preparatelor de
bazd, garniturilor si salatelor:
- argumentarea locului si rolului preparatelor de bazi, garniturilor si salatelor (asigurarea
factorilor de nutritie);
’_Rrecwrea valorii nutritive si a digestibilitafii preparatelor de bazd, garniturilor si salatelor (in
A0 Tunctlﬁ de materiile prime s§i procesul tehnologic).
4.2. Alegbﬁ;a si dozarea materiilor prime, conform retetel

J \
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4.5. Efectuarea examenului fizic simplu, pentru determinarea raportului partilor componente ale
preparatelor de bazd, garniturilor i salatelor.
4.6. Efectuarea examenului organoleptic pentru determinarea conditiilor de admisibilitate.

3. Obtinerea preparatelor servite ca desert (dulciuri de bucitirie)
5.1. Prezentarea rolului, a locului In meniu, a valorii nutritive si digestibilitatii dulciurilor de
buciétérie:
- argumentarea locului si rolului dulciurilor de bucétirie (asigurarea factorilor de nutritie);
- aprecierea valorii nutritive §i a digestibilitatii dulciurilor de bucitérie (in functie de materiile prime
si procesul tehnologic).
3.2. Alegerea si dozarea materiilor prime, conform retetei.
5.3. Efectuarea operatiilor de prelucrare primard si termicd, in vederea obfinerii dulciurilor de
bucitirie.
5.4. Monteaza preparatele pe obiecte de inventar adecvate pentru servire.
3.5. Efectuarea examenului fizic simplu, pentru determinarea raportului partilor componente ale
dulciurilor de bucitarie.
3.6. Efectuarea examenului organoleptic pentru determinarea conditiilor de admisibilitate.

6. Obtinerea preparatelor pentru diete in bolile aparatului digestiv
6.1. Descrierea bolilor aparatului digestiv:

» ulcer, gastritd hiperacida si hipoacida, enterocolitd acida, colitd de fermentatie.
6.2. Caracterizarea dietelor:
« alimente permise, alimente interzise, tratamente termice adecvate.

7. Obtinerea preparatelor pentru diete in bolile cardiovasculare

7.1. Descrierea bolilor cardiovasculare:
* insuficientd cardiacd, hipertensiune arteriald, ateroscleroza.
7.2. Caracterizarea dietelor:
= alimente permise, alimente interzise, tratamente termice adecvate.

8. Obtinerea preparatelor pentru diete in bolile hepatobiliare

8.1. Descrierea bolilor hepatobiliare:

® hepatite, colecistitd cronica.

8.2. Caracteristicile dietelor

= alimente permise, alimente interzise, tratamente termice adecvate.

9. Obtinerea preparatelor pentru diete in bolile renale
9.1. Descrierea bolilor renale:
= glucomerulonefrite, insuficiente renale, litiaze renale.
9.2. Caracterizarea dietelor:
= alimente permise, alimente interzise, tratamente termice adecvate.

10. Obtinerea preparatelor pentru diete in bolile de metabolism

10.1. Descrierea bolilor de metabolism:

®» diabet zaharat, obezitate.

10.2. Caracterizarea dietelor:

= alimente permise, alimente interzise, tratamente termice adecvate.
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5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmadtoarelor resurse materiale
minime:

e Echipament tehnologic: ustensile, vase, cintare, utilaje de prelucrare primard, termica

si frigorific

e Obiecte de inventar pentru prezentare si servire: farfurii, platouri, boluri, supiere,

legumiere, raviere, sosiere, tivi, farfurii desert, cupe, etc.

e Materii prime si semipreparate:

- pdine, legume, brénzeturi si preparate din brinzd, preparate din carne, peste, decor

natural;

- alimente de origine vegetald, alimente de origine animald, fonduri, sosuri, panade,

diferite semipreparate,etc.

- semipreparate de cofetérie-patiserie;

o Retetare gastronomice §i pentru diete

¢ Fise tehnologice

e Caiet de practica

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,PREPARATE CULINARE” trebuie si fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tinind cont de particularititile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,PREPARATE CULINARE” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfasura In laboratoare si in
ateliere din unitatea de invafamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Pregidtirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanti
deosebitad in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmadtoarele aspecte:

. aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
. imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al

elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activitatile ce
solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

. folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;
. insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd

deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.
Ef;’;i'&?@tru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,

\e@fyog_ﬁ _d{:}:lﬂatg\_prmétoarele activitdti de invitare:

A A . ..
IS 2 Elaborarea de referate interdisciplinare;
| R sy
= » Exercitii de documentare;
\*\% o/ Navigare pe Internet In scopul documentrii;
\% </
X% y
N 4
N
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) Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
. Vizite de documentare la agentii economici
. Discutii.
Se considerd cd nivelul de pregitire este realizat corespunzétor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatarii.
Pentru achizifionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,PREPARATE
CULINARE.”, se recomandi urmitoarele activitati de invitare:

» Observarea sistematicd §i independentd. Metoda presupune urmirirea, investigarea unor
obiecte sau fenomene in vederea obtinerii de informatii despre acestea.

Ca metoda de Invdfimant, observarea este intentionata, organizati §i sistematica.

Cerinfe 1n utilizarea acestei metode: existenta unor obiective clare si a unor sarcini concrete;
asigurarea unui caracter riguros §i sistematic (esalonatd in timp, pe perioade distincte, desfagurata
dupd un plan etc.); antrenarea cat mai multor analizatori in activitatea de observare; asigurarea unei
atitudini active a elevilor pe parcursul observirii (efectueazé analize, comparatii, clasificiri s.a.);
consemnarea riguroasd a rezultatelor (in caiete de practicd, fige tehnologice etc.); prelucrarea si
interpretarea datelor observate; valorificarea informatiilor obfinute in activititi ulterioare.

» Experimentul cu caracter aplicativ urmireste confirmarea experimentald a unor cunostinte
stiintifice anterior dobandite.

Se parcurg urmitoarele etape: prezentarea sau actualizarea cunostintelor teoretice;
prezentarea sarcinilor de lucru; organizarea activitdtii elevilor: gruparea lor, repartizarea
materialelor (obiecte de inventar, ustensile, echipamente) si a materiilor prime; executarea activititii
de citre elevi sub indrumarea cadrului didactic; consemnarea rezultatelor; comentarea rezultatelor si
stabilirea concluziilor.

Utilizarea metodei experimentului este conditionati de existenta unui spatiu gcolar adecvat
(laborator gcolar sau spatiu pus la dispozitie de cétre agentul economic) §i a unor mijloace de
invatdmént corespunzitoare (echipamente §i aparaturd de specialitate, truse/obiecte de inventar
pentru operatii de prelucrare primard, termicd, obiecte de inventar pentru prezentare §i servire,
materii prime etc.)
> Demonstratia. Aceastd metoda constd in prezentarea, de citre cadrul didactic, a unor obiecte
sau fenomene reale sau a unor substitute ale acestora, sau a unor actiuni, operatii ce urmeazai a fi
invitate si dirijarea, prin intermediul cuvantului, a perceperii acestora de citre elevi. In felul acesta,
se dobéndesc noi cunostinte, se confirma adevaruri anterior insusite sau se formeazd modelul intern
al unei noi actiuni.

In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbrica diferite forme:
demonstratia cu ajutorul obiectelor naturale, intdlnitd in special la stiintele naturii; demonstratia cu
ajutorul obiectelor tehnice (dispozitive, aparate, utilaje) folosite la disciplinele tehnice in vederea
intelegerii structurii, principiilor functionale sau utilizare a obiectelor tehnice; demonstratia cu
ajutorul materialelor grafice (planse, harti, diagrame etc.); demonstratia cu ajutorul mijloacelor
audio vizuale (filme, diapozitive etc.); demonstratia cu ajutorul desenului didactic, executat de
cadrul didactic la tabld; demonstrarea acfiunilor de executat, in situatiile in care se urmireste
invatarea unor deprinderi (desen tehnic, educatie fizica etc.).

Indiferent de forma aleasa, in utilizarea demonstratiei se cer respectate urmaitoarele cerinfe
de baza: alegerea unui material demonstrativ semnificativ, reprezentativ §i accesibil; asigurarea
receptdrii acestuia In bune conditii de cétre intreaga clasd prin asezarea corespunzitoare a elevilor in
clasd si prin corecta pozitionare a cadrului didactic. C 2HOM oy

Intuirea sistematicd a materialului demonstrativ, prin alternarea prezgﬁsﬁm ,gntetlde\\._
(intregul) cu cea analiticd (pe parti); activarea elevilor pe parcursul demonstratiei: Tprln smlama %)
curiozitatii, distribuirea de sarcini de urmadrit §i executat etc. (= J: 7 %

> Metoda lucririlor practice consti in efectuarea de citre elevi a unor sigi 1m cu cya.ratte &
aplicativ: de proiectare, de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceasti metoys (se«reaﬁze@a //
invidtarea de priceperi si deprinderi; achizitionarea unor strategii de rezolvare a "’Qg}’p'i'&‘b‘x /
practice; consolidarea, aprofundarea §i sistematizarea cunostintelor. L=

“--.
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Lucririle practice se desfagoara individual sau in grup, intr-un spatiu scolar specific (atelier,
lot scolar) sau oferit de agentul economic de specialitate, inzestrat cu mijloace §i echipamente
tehnice.

Raportat la metoda exercitiului, activitatea elevilor are, in acest caz, un grad sporit de
complexitate si de independenta.

Cerintele de respectat sunt aceleasi ca la metoda exercitiului (pregétirea elevilor, sub aspect
teoretic §i motivational, pentru executarea actiunii; explicarea si demonstrarea corecti a actiunii de
executat, in vederea formarii modelului intern al acesteia; efectuarea repetatd a acfiunii in situatii
cat mai variate; dozarea si gradarea exercitiilor; cresterea progresiva a gradului de independenti a
elevilor pe parcursul exersdrii; asigurarea unui control permanent, care sa se transforme treptat in
autocontrol.).

In plus, se recomandi: efectuarea unui instructaj (care si contini si prelucrarea normelor de
protectic a muncii); organizarea riguroasd a muncii elevilor, prin indicarea sarcinilor §i a
responsabilitdtilor; diversificarea modalitdtilor de evaluare si valorificare a rezultatelor (de
exemplu, prin organizarea de expozitii cu produsele realizate).

Metoda activitifii cu fisele este o metodd de invitare care presupune utilizarea fiselor
elaborate in prealabil de cdtre profesor, contindnd sarcini de lucru pe care elevii le rezolva
individual. Figele pot avea roluri diverse: de suport in dobandirea de noi cunostinte, favorizand
autoinstruirea; de control, de realizare a conexiunii inverse; de tratare diferentiati a elevilor,
continand sarcini diferite pentru diferitele categorii de elevi din clasa.

7. Sugestii cu privire la evaluare
Evaluarea reprezinti partea finalda a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea poate fi :
a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor invatarii.
= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.
®= Planificarea evaludrii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanti si la
conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invéatarii.

b. Finalad
® Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si
atitudinilor.
Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:
¢ Fise de observatie;
¢ Fise test;
¢ Fise de lucru;
e Fise de autoevaluare;
e Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
ﬁﬁm&ﬁm
/R _I:ropmibm urmdtoarele instrumente de evaluare finala:
' [ !’."ju_ . P;mectul pr1n care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
afiei, malerialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicid, modul de organizare a ideilor si
gmqafcllbg intf#un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.
%
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¢ Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ s§i la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenti se va evalua o singurd
data.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeazi competentele cheie §i competentele
tehnice din standardul de pregatire profesionali.

Pentru a veni in sprijinul profesorilor si maistrilor instructori este prezentat un model
(orientativ) de realizare a evaludrii pe competente.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenti
UC11 REALIZAREA PREPARATELOR CULINARE
UC11 - C3: Obtine preparate lichide .
Activitate: Obtineti preparatul X in echipa de citre.....elevi.

Criterii de Preciziri privind aplicabilitatea criteriilor de Probe de
performanti performanti evaluare
UC11 - C3: Obtine preparate lichide.
a. | Argumentarea Deschiderea apetitului, aport nutritiv Orale
b. | Materii prime conform | Alimente de origine vegetald, alimente de origine | Practice
retetei animald, semipreparate
c. | Operatii de prelucrare Curatare uscaté st umedd, decongelare, transare, Practice
primari §i termica portionare, opdrire, fierbere.

Echipament tehnologic | Ustensile, vase, cntare, utilaje de prelucrare
primara §i termica

d. | Montarea pentru Farfurii, boluri, supiere Practice
prezentare

e. | Verificarea conditiilor Aspect, culoare, miros, gust, aromai, consistenta; Practice
de calitate

Profesorul sau maistrul instructor va evalua elevul in baza figei de observare in care se va
nota rezultatul evaluarii.
Fisa de observare

Nume evaluator:.............
UC11 Realizarea preparatelor culinare — C3: Obtine preparate lichide

Nr. ) Rezultatul
i Cerinte evalurii Data
UC11 - C3: Obtine preparate lichide
a. Rol:
e Deschiderea apetitului Da sau (V)
Nu sau (X)
e Aport nutritiv Da sau (V)
Nu sau (X)
b. Materii prime

e Alimente de origine vegetala
e Alimente de origine animala




e Semipreparate
Operatii de prelucrare

e Primari

e Termicia
®

Echipamente

Montarea preparatelor:
[ ]

Obiecte de inventar adecvate preparatului
Examen organoleptic:
o

Caracteristici senzoriale

o Buletin de analizd

Certificarea competentei se obtine dacad toate sarcinile de lucru sunt indeplinite. Sarcinile
evaluare.

Evaluatorul va bifa fiecare sarcind indeplinitd corect de cétre elev.
neindeplinite se vor reevalua dupd o perioadd de pregitire folosindu-se acelasi instrument de

Competenta se considera atinsa daci elevul indeplineste sarcina o singurd data.

P fﬂg‘fTﬁT f?'\*'}:',\\
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Modulul II: PREPARATE ,.,FAST-FOOD”

1. Noti introductiva

Modulul PREPARATE ,, FAST-FOOD” face parte din stagiul de pregitire practica de
specialitate in vederea certificirii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,BUCATAR” si are
alocat un numir de 120 ore conform planului de invd{amant, din care:

e 30 ore - laborator tehnologic
¢ 90 ore - instruire practicad

2. Unitatea/ unititile de competente la care se refera modulul
e Pregiitirea preparatelor specifice zonei si tip “fast-food”

C4. Pregiteste preparatele tip fast-food
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4. Continutul formarii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Identificarea sortimentului de preparate tip “fast-food™:
o grupe de preparate tip fast-food:
- sandvisuri,
- salate,
- deserturi,
- minuturi,
- preparate specifice altor popoare.

2. Obtinerea preparatelor tip “fast-food”:
o conditii de obtinere a preparatelor tip fast-food:
- materii prime conform retetei,
- ustensile,
- utilaje conform procesului tehnologic.

3. Servirea preparatelor tip “fast-food”:
- autoservire totala (liniard) sau partiala.

Continuturile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfasurarea de lucrdri de
laborator si de instruire practicd.
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5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandéd utilizarea urmétoarelor resurse materiale
minime:

e Echipament tehnologic: ustensile, vase, cintare, utilaje de prelucrare primara, termica
si frigorific

e Obiecte de inventar pentru prezentare si servire: farfurii, platouri, boluri, supiere,
legumiere, raviere, sosiere, tavi, farfurii desert, cupe, etc.

¢ Obiecte de inventar pentru ambalare si comercializare: casolete de diferite tipuri,
pahare cu capac, veseld de unicé folosinta (farfurii , pahare, tacAmuri, servetele, paie, etc.)

e Materii prime §i semipreparate:

- péine, legume, brinzeturi §i preparate din brinzd, preparate din carne, peste, decor
natural;

- alimente de origine vegetald, alimente de origine animal3, diferite semipreparate,etc.

¢ Retetare gastronomice si pentru diete

Fise tehnologice

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului PREPARATE ,,FAST-FOOD?” trebuie si fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularitifile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,PREPARATE ,,FAST-FOOD” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfagura in laboratoare si in
ateliere din unitatea de Invdtimént sau de la agentul economic, dotate conform recomandirilor
precizate in unitétile de competente mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanti
deosebitd in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
variate, prin care sé fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invitare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire gi educatie;

* fimbinarea §i o alternantd sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programaté, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activitatile ce
solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

s folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

® finsugirea unor metode de informare §i de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre Invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea mo%
pot fi derulate urmatoarele activititi de invitare: 2y e ROMA N

e Elaborarea de referate interdisciplinare; '
¢ Exercitii de documentare;
¢ Navigare pe Internet In scopul documentérii; 3

e Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri); s B, N
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e Vizite de documentare la agentii economici
e Discutii.
Se considera cd nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele Invatarii.
Pentru achizifionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului PREPARATE
»FAST-FOOD?”, se recomanda urmétoarele activititi de invatare:

» Observarea sistematicd si independentd. Metoda presupune urmirirea, investigarea unor
obiecte sau fenomene In vederea obtinerii de informatii despre acestea.

Ca metoda de Invatdmant, observarea este intentionata, organizati i sistematica.

Cerinfe in utilizarea acestei metode: existenta unor obiective clare i a unor sarcini concrete;
asigurarea unui caracter riguros si sistematic (esalonati in timp, pe perioade distincte, desfasurata
dupd un plan etc.); antrenarea cit mai multor analizatori In activitatea de observare; asigurarea unei
atitudini active a elevilor pe parcursul observirii (efectueazd analize, comparatii, clasificari §.a.);
consemnarea riguroasd a rezultatelor (in caiete de practicd, fise tehnologice etc.); prelucrarea si
interpretarea datelor observate; valorificarea informatiilor obtinute in activitifi ulterioare.

> Demonstrafia. Aceasti metodi consta in prezentarea, de catre cadrul didactic, a unor obiecte
sau fenomene reale sau a unor substitute ale acestora, sau a unor actiuni, operatii ce urmeazi a fi
invitate si dirijarea, prin intermediul cuvantului, a perceperii acestora de citre elevi. In felul acesta,
se dobandesc noi cunostinte, se confirma adevaruri anterior insugite sau se formeaza modelul intern
al unei noi actiuni.

In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbrica diferite forme:
demonstratia cu ajutorul obiectelor naturale, intdlnitd in special la stiintele naturii; demonstratia cu
ajutorul obiectelor tehnice (dispozitive, aparate, utilaje) folosite la disciplinele tehnice in vederea
intelegerii structurii, principiilor functionale sau utilizare a obiectelor tehnice; demonstratia cu
ajutorul materialelor grafice (planse, harti, diagrame etc.); demonstratia cu ajutorul mijloacelor
audio vizuale (filme, diapozitive etc.); demonstratia cu ajutorul desenului didactic, executat de
cadrul didactic la tabld; demonstrarea actiunilor de executat, in situatiile In care se urmaregte
invatarea unor deprinderi (desen tehnic, educatie fizica etc.).

Indiferent de forma aleasd, in utilizarea demonstratiei se cer respectate urmatoarele cerinte
de baza: alegerea unui material demonstrativ semnificativ, reprezentativ si accesibil; asigurarea
receptdrii acestuia in bune conditii de citre intreaga clasa prin asezarea corespunzétoare a elevilor in
clasd si prin corecta pozitionare a cadrului didactic.

Intuirea sistematicd a materialului demonstrativ, prin alternarea prezentérii sintetice
(intregul) cu cea analiticd (pe parti); activarea elevilor pe parcursul demonstratiei prin stimularea
curiozitatii, distribuirea de sarcini de urmarit §i executat etc.

» Metoda lucrdrilor practice consti in efectuarea de citre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ: de proiectare, de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd metoda se realizeaza:
invatarea de priceperi si deprinderi; achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme
practice; consolidarea, aprofundarea si sistematizarea cunostintelor.

Lucrarile practice se desfdgoara individual sau in grup, intr-un spatiu scolar specific (atelier,
lot scolar) sau oferit de agentul economic de specialitate, inzestrat cu mijloace §i echipamente
tehnice.

Raportat la metoda exercifiului, activitatea elevilor are, in acest caz, un grad sporit de
complexitate si de independenta.

Cerintele de respectat sunt aceleasi ca la metoda exercitiului (pregétirea elevilor, sub aspect
teoretic §i motivational, pentru executarea actiunii; explicarea §i demonstrarea corectd a actiunii de
T eREN T F _vederea formérii modelului intern al acesteia; efectuarea repetatd a actiunii in situatii
f}* . at-nal Iv;fx%‘e; dozarea §i gradarea exercitiilor; cresterea progresivd a gradului de independenta a

gvilar pe péiscursul exersdrii; asigurarea unui control permanent, care s se transforme treptat in
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in plus, se recomandi: efectuarea unui instructaj (care si contind §i prelucrarea normelor de
protectie a muncii); organizarea riguroasd a muncii elevilor, prin indicarea sarcinilor §i a
responsabilitdtilor; diversificarea modalitdfilor de evaluare si valorificare a rezultatelor (de
exemplu, prin organizarea de expozitii cu produsele realizate).

Metoda activititii cu fisele este o metodd de invitare care presupune utilizarea figelor
elaborate in prealabil de cétre profesor, contindnd sarcini de lucru pe care elevii le rezolvd
individual. Fisele pot avea roluri diverse: de suport in dobindirea de noi cunostinte, favorizind
autoinstruirea; de control, de realizare a conexiunii inverse; de tratare diferentiati a elevilor,
continind sarcini diferite pentru diferitele categorii de elevi din clasi.

7. Sugestii cu privire la evaluare
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul

va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmdireste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea poate fi :
a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor

tnvatarii.

» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului §i de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.

* Planificarea evaludrii trebuie sd aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta si la
conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru fiecare rezultat al invétarii.

Finala
» Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:

¢ Fige de observatie;

¢ Fise test;

¢ Fise de lucru;

¢ Fise de autoevaluare;

e Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finali:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

¢ Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale W acHw At
extragcolare etc. S _._, = “ ' .,

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si iin
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numagﬁ e/ﬁé e prl Ves
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenti &€& va eya&u& d sin
data. \\._;.,;6 >
Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeazi competentele chef
tehnice din standardul de pregitire profesionala.

25



Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenta

UC13 PREGATIREA PREPARATELOR SPECIFICE ZONEI SI TIP FAST - FOOD

Competenta 4: — Pregdtegste preparate tip fast — food
Activitate: Realizati preparatul X.

Criterii de performanti Precl.zir!.prlvmd aplicabilitatea Probe de
criteriilor de performanti evaluare
a. Identificarea sortimentului | Grupe de preparate: sandvisuri, salate, | Orale
de preparate tip fast — food | deserturi, minuturi, preparate specifice altor | Scrise
popoare
b. Obtinerea preparatelor Materii prime, ustensile, utilaje Practice
specifice tip fast — food
c. Modalitéti de servire Autoservire totala (liniard) sau partiala Practice

Profesorul sau maistrul instructor va evalua elevul pe baza unei fige de observare in care se
va nota rezultatul evaludrii.

Fisa de observare
Nume candidat.............
Nume evaluator:..........
UC13 Pregatirea preparatelor specifice zonei si tip fast — food - C4 Pregiteste preparate tip fast -
food

Nr. Rezultatul

crt. Cerinte evaludirii o
a. Identificarea preparatului tip fast — food
e Sandvisuri Da sau (V)
Nu sau (X)
e Salate Da sau (‘/)
Nu sau (X)

e Deserturi

e Minuturi

e Preparate specifice altor popoare

b. Obtinerea preparatului tip fast - food

e Materii prime conform retetei

e Ustensile

e Utilaje

e Proces tehnologic

C. Servirea preparatului

e Pentru servire totald

e Pentru servire partiala

'\mtorul va bifa fiecare sarcind indeplinita corect de cétre elev.
(=% Cenlfir-}‘area competentei se obtme daca toate sarcmlle de lucru sunt mdephmte Sarcinile

:l,-. :
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Modulul III: ESTETICA PREPARATELOR CULINARE

1. Noti introductiva

Modulul “ESTETICA PREPARATELOR CULINARE” face parte din stagiul de
pregdtire practica de specialitate in vederea certificérii pentru calificarea profesionald de nivel 2
,BUCATAR” si are alocat un numar de 120 ore conform planului de invajdmant, din care:

e 60 ore — laborator tehnologic
e 60 ore — instruire practica

2. Unitatea/ unitiitile de competente la care se refera modulul

o Estetica preparatelor culinare

C1. Selecteaza tipul de decor in functie de preparat.
C2. Executi elemente de decor.
C3. Decoreazd/orneazi preparatele din variantele de meniuri.

28
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4. Continutul formarii

Se recomandé urmaétoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Selectarea tipului de decor in functie de preparat:

> Alegerea materiilor prime necesare obtinerii decorurilor:

o sortiment: de origine animald, de origine vegetald si compozitii diverse.
o materii prime de decor: comestibile, necomestibile.

» Realizarea armoniei decorului:

e mdirime, culoare, forma, consistentd, gust, aroma.

2. Realizarea elementelor de decor:

» Selectarea ustensilelor utilizate la obtinerea decorurilor:

o forme tdietoare, cutite, duiuri, sprituri.

> Selectarea materiilor prime:

¢ legume proaspete si conservate, fructe proaspete si conservate, produse lactate, oud, compozitii.
» Executarea operatiilor specifice pentru realizarea decorurilor

e trangare, decupare, asamblare, montare, turnare.

3. Decorarea/ornarea preparatelor din variantele de meniuri.

»  Stabilirea decorurilor / ornamentelor pentru preparatele din meniuri

o selectarea materiilor prime pentru decor/ a compozitiilor pentru ornare.
¢ aplicarea decorului/ ornamentului.

Continuturile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri de
laborator si de instruire practicd.
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5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmitoarelor resurse materiale
minime:
e Echipament tehnologic: ustensile, vase, cantare, utilaje de prelucrare primara, termica
si frigorific
e Obiecte de inventar pentru prezentare si servire: farfurii, platouri, boluri, supiere,
legumiere, raviere, sosiere, tavi, farfurii desert, cupe, etc.
e Materii prime §i compozitii:
- alimente de origine vegetald, alimente de origine animald, diferite compozitii, ornamente
comestibile si necomestibile etc.
- semipreparate de cofetérie-patiserie;
Retetare gastronomice
Fise tehnologice
o Portofolii personale ale elevilor

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,ESTETICA PREPARATELOR CULINARE” trebuie
sd fie abordate intr-o maniera flexibild, diferenfiatd, {inand cont de particularitditile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul inifial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,ESTETICA PREPARATELOR CULINARE” poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se desfasura in
laboratoare si in ateliere din unitatea de invédtimant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanti
deosebitd in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitéti de invitare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmétoarele aspecte:

. aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de Invétare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
. imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al

elevului (documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitétile ce
solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

. folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;
. insusirea unor metode de informare §i de documentare independentd, care oferd

deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continua.
Pentru atingerea obiectivelor §i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modululu1

pot fi derulate urmétoarele activitafi de invatare: oM

o Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentérii;

Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);

Vizite de documentare la agentii economici

Discutii.




Se considerd ca nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,ESTETICA
PREPARATELOR CULINARE”, se recomanda urmaétoarele activititi de invatare:

» Observarea sistematicd §i independentd. Metoda presupune urmirirea, investigarea unor
obiecte sau fenomene 1n vederea obtinerii de informatii despre acestea.

Ca metoda de invadtimant, observarea este intentionat, organizata si sistematica.

Cerinfe in utilizarea acestei metode: existenta unor obiective clare §i a unor sarcini concrete;
asigurarea unui caracter riguros si sistematic (esalonatd in timp, pe perioade distincte, desfasurata
dupi un plan etc.); antrenarea cat mai multor analizatori 1n activitatea de observare; asigurarea unei
atitudini active a elevilor pe parcursul observérii (efectueazi analize, comparatii, clasificari §.a.);
consemnarea riguroasd a rezultatelor (in caiete de practicd, fise tehnologice etc.); prelucrarea si
interpretarea datelor observate; valorificarea informatiilor obtinute in activitati ulterioare.

» Metoda lucrdrilor practice constd in efectuarea de citre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ: de proiectare, de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceasti metoda se realizeaza:
invatarea de priceperi §i deprinderi; achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme
practice; consolidarea, aprofundarea si sistematizarea cunostintelor.

Lucririle practice se desfasoard individual sau in grup, intr-un spatiu scolar specific (atelier,
lot scolar) sau oferit de agentul economic de specialitate, inzestrat cu mijloace si echipamente
tehnice.

Raportat 1a metoda exercitiului, activitatea elevilor are, in acest caz, un grad sporit de
complexitate si de independenta.

Cerinfele de respectat sunt aceleasi ca la metoda exercitiului (pregétirea elevilor, sub aspect
teoretic si motivational, pentru executarea actiunii; explicarea si demonstrarea corecta a actiunii de
executat, in vederea formérii modelului intern al acesteia; efectuarea repetatd a actiunii in situatii
cit mai variate; dozarea §i gradarea exercitiilor; cresterea progresivd a gradului de independentd a
elevilor pe parcursul exersdrii; asigurarea unui control permanent, care sa se transforme treptat in
autocontrol.).

In plus, se recomandi: efectuarea unui instructaj (care si contini i prelucrarea normelor de
protectie a muncii); organizarea riguroasd a muncii elevilor, prin indicarea sarcinilor §i a
responsabilititilor; diversificarea modalitdtilor de evaluare si valorificare a rezultatelor (de
exemplu, prin organizarea de expozitii cu produsele realizate).

Metoda activitdfii cu fisele este o metodd de invitare care presupune utilizarea fiselor
elaborate in prealabil de cétre profesor, contindnd sarcini de lucru pe care elevii le rezolva
individual. Fisele pot avea roluri diverse: de suport in dobandirea de noi cunostinte, favorizand
autoinstruirea; de control, de realizare a conexiunii inverse; de tratare diferentiatd a elevilor,
contindnd sarcini diferite pentru diferitele categorii de elevi din clasa.

7. Sugestii cu privire la evaluare
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul

va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste mésura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea poate fi :
a in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
A Cama N;\tm)afaru
Insj;x:umeni;ale de evaluare pot ﬁ diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de

éta pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanti si la
phcablhtate ale acestora, corelate cu t1pu1 de evaluare specificat in Standardul de
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b. Finala
» Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invétare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:

¢ Fise de observatie;

¢ Fise test;

¢ Fise de lucru;

e Fise de autoevaluare;

e Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor §i echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor §i
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competentd se va evalua o singurd
data.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeazd competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.

Pentru a veni in sprijinul profesorilor §i maistrilor instructori este prezentat un model
(orientativ) de realizare a evaludrii pe competente.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenti
UC14 ESTETICA PREPARATELOR CULINARE
Competenta 2: Executd elemente de decor
Activitate: Executati elemente de decor pentru salata X

Criterii de Precizari privind aplicabilitatea criteriilor de Probe de
performanti performanta evaluare
a. | Utilizeaza ustensile | Ustensile: forme taietoare, cutite, duiuri, gprifuri Practice
specifice realizdrii
decorurilor
b. | Realizeaza diferite | Materii prime: legume proaspete si conservate, sosuri, Practice
decoruri fructe proaspete si conservate
Operatii: transare, decupare, asamblare, montare, turnare




Fisa de observare

Nume candidat:........
Nume evaluator:.......
UC14 —- C2: Executi elemente de decor
Nr. 4 Rezultatul
crt. LA evaludrii i
a. Utilizeazi ustensile specifice realizérii decorurilor:
e Forme tiietoare Da sau (V)
Nu sau (X)
e Cutite Da sau (V)
Nu sau (X)
e Duiuri Da sau (V)
Nu sau (X)
e Sprituri Da sau (V)
Nu sau (X)
b. Realizeazi diferite decoruri:

Materii prime:
e [ egume proaspete / conservate

e Sosuri

e Fructe proaspete / conservate
Operatii:

e Tiaiere

e Decupare

e Asamblare

e Montare

e Turnare

Evaluatorul va bifa fiecare sarcinad indeplinité corect de cétre elev.

Certificarea competentei se obtine dacd toate sarcinile de lucru sunt indeplinite. Sarcinile
neindeplinite se vor reevalua dupd o perioadd de pregitire folosindu-se acelasi instrument de
evaluare.

Competenta se considera atinsd dacd elevul indeplineste sarcina o singura data.
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Modulul 1IV: PREPARATE SPECIFICE ZONEI

1. Noti introductivi

Modulul “ PREPARATE SPECIFICE ZONEI” face parte din stagiul de pregitire practici
de specialitate in vederea certificirii pentru calificarea profesionali de nivel 2 ,,BUCATAR” si are
alocat un numar de 150 ore conform planului de invéatdmant, din care:

e 60 ore — laborator tehnologic

e 90 ore — instruire practica

2.Unitatea/ unititile de competente la care se referd modulul

U.C. 13. Pregiitirea preparatelor specifice zonei si tip “fast-food”
C1. Pregateste preparate lichide specifice zonei

C2. Pregiteste preparate de bazd, specifice zonei
C3. Pregiteste deserturi specifice zonei

ESIRVNS

Bl .

z  Wead g
\&3@ P =

bjl'\—__._\__,f < ;9 :.-’"J
IS
N3 D)
ey ,

ERcETARS:
'\-.-.-..-.-l“

36



LE

a1A1as 1§ arejuazald nnuad ‘rouoz
2o1j190ds vzeq op 1o[ojeredord varejuo A «

10U0Z

do1J100ds gzeq ap Jogareredard earouriqQ «

BUOZ UIp BZeq
op Jorajeredad norjroads eorejuszol] s

ToUOZ 301j10ads
©Zeq 9p deredord op ajuowINIOs 9)§9AI0GS e

1U0Z 9o1j102ds

ezeq 9p eredoid op SyuoWITIIOS SUHQQ =

ToU0Z 901510ads
eZeq op o[deredaid gzeozuooRvIR)) @

901j19ads 1INI0S3P 1§ QITAISR
9P 91091qO :9ITAISS IS AIRIUIZ
Jo1y10ads BZeq op 5@&%@ moHEQE, \
10u0z do1100ds areredoid 3p 4k
1§ 9o1j10ads 939fer ‘owd EBmE Bcon
9o1510ads gzeq op 1o[areredaid varouriqQ
SpIyoT[
oraeredard nnuad niony op Josusurediyoe
‘Jo[ajuanyyur ‘YO[TIiIpeI) :WIOJUOD BUOZ UIP
pzeq op Joajeredard minorjroads eoreIuszoi] e
TOU0Z DS "gZeq op Jopjeredold eaanesalq

U0z dYds ‘vzeq ap Neredaad 39fnedaag :7 nuejeawm yeymzay

AIIAISS 1§ areyuszaid nnuad ‘rouoz
so1j10ads opryory Jo1areredald esIRIUOIA =

10U0Z

so11oads apryory Jorejeredard earouriqQ =

BUOZ UIp apIyo1]
Jopareredaid mpnotyioads BaIRIUSZAN] =

ToU0Z 901j19ads
9pyor1] ajeredord op SUSUITLIOS ISIAIOS »

19U0Z 201102ds
apryor| oeredord op sjuowmnos ouriqQ =

10U0Z

do1j19ads ap1yo1| ofaeredold gzeozioioeIe)) o

jE11(074
201J199ds 1nI0%9p 1§ 911ATas nnuad IejusAUT
9p 9193140 :IIAIAS 1§ arejuazaid nnuad
‘1ou0z 2915103ds ap1yoIy J0[ojeredold voIRIUOIA »
"Tou0Z 201j100ds areredoxd
ap n3ojouy9) 18 9o1199ds 939far1 ‘ownid TorRW
:1ou0Z 9o1J103ds apryo1y 1o1areredard vaoutiqQ =
POy
9rateredard nnuad niony op Joreuowredryoo
‘Jo[ajuaniyur ‘I071TjIpEI) JULIOJUOD BUOZ UIP
opryor[ Joajeredard noryroads oreIuazol] e
19U0Z 3OJ13dS IpIYI| Jopjetedald eaanEsalg

1PU0Z YIS apiydr| eredsad Nsedalyg ;1 nagjeaul (yejymzay

+ IBN[BAJ 3P ILIJLL)

_

Lpuradaq

|

ajunsoun)

TANOZ HOHIDAdS HLVIVdTId

‘Al 'TN'TNAON

3IEN[EAd 9P JO[IIILID 1§ IIIEJEAU] JO[9)E)[NZII BIIB[2d0,) °§




8¢

a11A1as 1§ arejuszaxd nnuad
‘1ou0Z 901J10ads IO[LINLISSOP BIIRIUOA] =

10U0Z 901j100ds IO[LIN}IASap vaIautiqQ) =

BUOZ
UIp IO[LINMIASAP IN[NOIJ10ads BAIRIUIZII] w

1oU0Z
20J192ds 1IN}ISSOP 9P OJUSWITHIOS J)$IAIIS

T10U0Z 901J10ads 1IN1ISSIP USWIIOS UK =

19UOZ 901J109dS 91IN}IASIP BZBIZIISIORIL)) a

TSUOZ J1J199dS LINIOJIP IS AITAIIS nnjuad

TeJUSAUT IP 9J091qO0 :AITAISS 1§ arejuazaid
nnuad ‘1ouo0z 901J199dS IO[LINISIP BIIRJUOIA =

"TOU0Z 901103ds areredaxd

9p ndorouya) 1§ 9o15199ds 939iar ‘ournid
TLI9JeW :TOUOZ J01J10ads JO[LIMISIP | moutabo .

“Jofefuanyyur ‘¢ u&vﬁ« THAOU,
BUOZ UIP JO[LINIIASIP I[N m@\m.u.ﬁﬁ Hm
1PU0Z 25j1Pads 0L

13U0Z RY13ds LINIISIP 3)$Nedaag :¢




4. Continutul formaérii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Pregitirea preparatelor lichide specifice zonei
» Prezentarea specificului preparatelor lichide din zond conform: traditiilor, influentelor,
echipamentelor de lucru pentru preparatele lichide.
» Obtinerea preparatelor lichide specifice zonei: materii prime, retete specifice si tehnologii de
preparare specifice zonei.
» Montarea preparatelor lichide specifice zonei, pentru prezentare si servire: obiecte de
inventar pentru servire si decoruri specifice zonei.

2. Pregitirea preparatelor de bazi, specifice zonei
> Prezentarea specificului preparatelor de bazd din zond conform: traditiilor, influentelor,

echipamentelor de lucru pentru preparatele lichide.

» Obtinerea preparatelor de baza specifice zonei: materii prime, retete specifice si tehnologii
de preparare specifice zonei.

» Montarea preparatelor de bazid specifice zonei, pentru prezentare si servire: obiecte de
inventar pentru servire §i decoruri specifice zonei.

3. Pregitirea deserturilor specifice zonei
> Prezentarea specificului deserturilor din zond conform: traditiilor, influentelor,
echipamentelor de lucru pentru preparatele lichide.
> Obtinerea deserturilor specifice zonei: materii prime, retete specifice §i tehnologii de
preparare specifice zonei.
» Montarea deserturilor specifice zonei, pentru prezentare si servire: obiecte de inventar
pentru servire si decoruri specifice zonei.

Continuturile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdsurarea de lucrdri de
laborator si de instruire practicad.
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5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandi utilizarea urmdtoarelor resurse materiale
minime:

) Echipament tehnologic: ustensile, vase, céntare, utilaje de prelucrare primari,
termica si frigorific

° Obiecte de inventar pentru prezentare si servire: farfurii, platouri, boluri, supiere,
legumiere, raviere, sosiere, tavi, farfurii desert, cupe, etc.

° Materii prime si compozitii:

- alimente de origine vegetald, alimente de origine animald, diferite compozitii,
ornamente comestibile si necomestibile etc.

- semipreparate de cofetirie-patiserie;

Retetare gastronomice

Fise tehnologice

Portofolii personale ale elevilor

Surse de informare: pliante, brosuri, mass-media, publicatii de specialitate, internet

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,PREPARATE SPECIFICE ZONEI” trebuie séa fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, {indnd cont de particularitditile colectivului cu care
se lucreaza si de nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecirei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,PREPARATE SPECIFICE ZONED’ poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se desfdsura in
laboratoare si 1n ateliere din unitatea de invajdmant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate in unitatile de competente mentionate mai sus.

Pregitirea practicd In laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd
deosebitd in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitéti de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecérui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

. aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de Invitare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
. imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al

elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activititile ce
solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

4 \'ﬂ“ ‘“t. folos1rea unor metode care si favorlzeze relatia neml_]locua a elevu1u1 cu obiectele

I

: cvmsuslrea unor metode de 1nformare si de documentare mdependenta care oferd
dcxea spre autoinstruire, spre invétare continua.
ngu-aﬁngerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,

ﬁmﬁﬂ@m&y Airmatoarele activitadti de invatare:
>

or s ° Elaborarea de referate interdisciplinare;
N> P
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Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentrii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici.
° Discutii.

Se considerd céd nivelul de pregitire este realizat corespunzétor, dacid poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatarii.

Pentru achizifionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,PREPARATE
SPECIFICE ZONETI”, se recomandi urmitoarele activititi de invitare:

» Observarea sistematicd §i independentd. Metoda presupune urmdirirea, investigarea unor
obiecte sau fenomene 1n vederea obtinerii de informatii despre acestea.

Ca metoda de invatimant, observarea este intentionata, organizati i sistematica.

Cerinte 1n utilizarea acestei metode: existenta unor obiective clare §i a unor sarcini concrete;
asigurarea unui caracter riguros si sistematic (esalonati in timp, pe perioade distincte, desfisurata
dupd un plan etc.); antrenarea cit mai multor analizatori in activitatea de observare; asigurarea unei
atitudini active a elevilor pe parcursul observarii (efectueazd analize, comparatii, clasificéri s.a.);
consemnarea riguroasd a rezultatelor (in caiete de practicd, fise tehnologice etc.); prelucrarea si
interpretarea datelor observate; valorificarea informatiilor obtinute n activititi ulterioare.

Metoda lucririlor practice constd in efectuarea de citre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ: de proiectare, de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd metoda se realizeaza:
invatarea de priceperi si deprinderi; achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme
practice; consolidarea, aprofundarea si sistematizarea cunostintelor.

Lucrdrile practice se desfiasoarad individual sau in grup, intr-un spatiu scolar specific (atelier,
lot scolar) sau oferit de agentul economic de specialitate, inzestrat cu mijloace §i echipamente
tehnice.

Raportat la metoda exercifiului, activitatea elevilor are, in acest caz, un grad sporit de
complexitate §i de independenta.

Cerintele de respectat sunt aceleasi ca la metoda exercitiului (pregitirea elevilor, sub aspect
teoretic §i motivational, pentru executarea actiunii; explicarea §i demonstrarea corectd a actiunii de
executat, in vederea formdrii modelului intern al acesteia; efectuarea repetatd a actiunii in situatii
cat mai variate; dozarea §i gradarea exercitiilor; cresterea progresiva a gradului de independenti a
elevilor pe parcursul exersdrii; asigurarea unui control permanent, care s se transforme treptat in
autocontrol.).

In plus, se recomandi: efectuarea unui instructaj (care sa contina si prelucrarea normelor de
protectie a muncii); organizarea riguroasa a muncii elevilor, prin indicarea sarcinilor si a
responsabilitatilor; diversificarea modalitdtilor de evaluare si valorificare a rezultatelor (de
exemplu, prin organizarea de expozitii cu produsele realizate).

Metoda activititii cu fisele este o metoda de invitare care presupune utilizarea figelor
elaborate in prealabil de céitre profesor, contindnd sarcini de lucru pe care elevii le rezolva
individual. Figele pot avea roluri diverse: de suport in dobéandirea de noi cunostinte, favorizand
autoinstruirea; de control, de realizare a conexiunii inverse; de tratare diferentiatd a elevilor,
contindnd sarcini diferite pentru diferitele categorii de elevi din clasa.

7. Sugestii cu privire la evaluare 7

fesorul |

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didacticd prin c%lre pr
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmaregste masura\m egreele iy Y
si-au format competentele propuse in standardele de pregétire profesionala. \\ MJ sI® &/
Evaluarea poate fi : \1’"‘5 0 /“}/

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtdrii.
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® Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.
* Planificarea evaludrii trebuie sd aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor In aceeasi perioada de timp.
® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performant3 si la
conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatérii.
b. Finala
® Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeazé asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:

¢ Fise de observatie;

e Fige test;

¢ Fise de lucru;

¢ Fise de autoevaluare;

e Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme.

Propunem urméitoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor §i
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai In ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenta se va evalua o singurd
data.

Evaluarea scoate in eviden{d mésura in care se formeaza competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.
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