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10.  Mongasckas Kyaunapus. H [Tnrupumosa, M Apaesa, E Eponuna. Kuwunes, 1971
11. Jluermueckoe mnuranue B  CTOJOBBIX. COOpHMKpEUENTYp M TEXHOJOTHs

npuroTosienns 6moz. Usnarenberso “OxoHomuka” Mocksa, 1971.

Literatura Suplimentari:
1. Konau Cranucnas. XoioaHoe 0GOpyJoBaHHE s NPEANPUATAH TOProBiv H

o6uecTBeHHOro nuTanus.- M; 3A0 Akaaemus, 2003

2. Kpbuios Esrennit. Diekrpomexannueckoe oGopyaosanue.-M;3A0 Manarenbckuii
Jiom: Pectopannbie BeomoctH, 2005

3. IlpodeccroHaibHas KyXHs: CTO roToBbIX npoektos.- M;3A0 Hspatensckuit jom:
Pecropannble BeiomoctH, 2003 :

4. Karepuna Cywko «Hu peiGbl, H1 Msca»

5. B. Benkos «Hukoro He em. [ToniHas Beretapuatckas Kyxus. 1914»

6.  Tomac KomnGenn «Kuraiickoe uccnenoBanne Ha npaktuke. ITpocroi nepexon k
3}2(0POBOM)” éﬁpazy IKU3HIY

7. Ans Camoxuna «[lepexoan Ha 3en€ublity
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Program

Domeniu de formare: Alimentatie publica

Calificarea/ocupatia: Bucatar specialist/vegetarian/dietetician

Codul meseriei : 1013002

Codul CORM : 512002

Numiirul total de ore/ credite: 300 ore, 10 credite

Bazele admiterii: studii gimnaziale, profesionale tehnice secundare, postuniversitare superioare
Limba de instruire: roména, rusa

Forma de organizare: cu frecventa la zi

Chisinau 2020




image2.jpeg
CPS 1 Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea §i interpretarea unor
situatii legate de compozitia, valoarea nutritivi si biologicd, tratament tehnologic, conditii si
regimuri de pastrare a produselor alimentatiei publice

CPS 2 Utilizarea cunostingelor de baza privind compozifia chimicd a materiei prime si a
alimentelor de origine vegetald, modificdrile survenite pe durata prelucrdrii si reflectarea acestor
modificari in calitatea produsului finit.

CPS 3 Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente

CPS 4 Aplicarea cunostintelor de specialitate pentru stabilirea conditiilor optime de
prelucrarea produselor alimentatiei publice, in conditii de asistentd calificata.

CPS 5 Aplicarea tehnologiilor de preparare a preparatelor culinare

CPS 6 Organizarea locului de munci si folosirea utilajului

CPS 7 Aplicarea masurilor igienico-sanitare

CPS 8 Utilizarea adecvata de criterii si metode de evaluare a calitaii alimentelor pentru
stabilirea conditiilor optime de tratament tehnologic a produselor alimentatiei publice.

5.Conditii de realizare

> Mijloace de formare

in activitatea profesionald, Bucdtarul va putea utiliza corect ustensilele, utilajele si
materiile prime specifice ocupatiei.

Materialele didactice utilizate in procesul de formare profesionald a “Bucdtarului” sunt:
postere, planse, suport foto si video, carti de specialiate.

Ustensilele si utilajele cu care este dotat laboratorul: mese de lucru, lavuare, dulap
frigorific, rola electrica, plite electrice, malaxor, mixere, robot de buctarie, friteuza, masind
gastronomica de feliat, masind de tocat electricd, veseld si ustensile necesare prepardrii
acticolelor culinare.

> Metode de formare
In cadrul cursului de formare profesionala continud se va organiza orele atat cele
teoretice, cat i cele practice in cadrul atelierului didactic si agentii economici.
>  Resurse de timp
Orele de curs teoretic se vor desfasura in atelierul didactic de la meseria Bucatar,
iar orele practice se vor derula in laboratorul institutiei si la agenti economici.
> Forme si modalititi de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor
profesionale formate in cadrul programului de formare profesionald. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in program se recomandi realizarea
evaluarii sumative prin teste prin care elevul va demonstra cunostintele acumulate. Cursul se va
finaliza cu examen.
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3.Domeniul/Posibilititile de incadrare a beneficiarilor

Nutritia este stiinta care interpreteaza interactiunile dintre nutrienti si alte substante din
hrand in raport cu mentenanta, dezvoltarea, reproducerea, sinatatea si starea de boald a unui
organism.

Alimentatia reprezintd domeniul in care se fac cele mai grave erori. Omul modern se
hrénette intr-un mod nesanatos, mananca prost si mult.

Pentru foarte multi oameni, a fi vegetarian inseamna mai mult decat un moft si reprezinta
un stil de viata. Cei care au renuntat sa se mai hrineasca din produse de origine animali o fac din
motive religioase sau etice, legate de mediul inconjuritor sau de propria stare a sandtatii. De
aceste persoane, §i nu numai, trebuie si tineti seama atunci cand aveti de condus un restaurant,
cele mai importante mese avand nevoie si de o (din ce in ce mai des invocata) alternativa
vegetariand. £

Séndtatea fiecarui individ depinde, in foarte mare masura, de modul de alimentatie. Este
cunoscut faptul ¢ omul nu trebuie sa ignore ceea ce mananca. Un mare numir de boli sunt
strans legate de alimentatie. Un anumit comportament alimentar poate aduce la aparitia unor
boli, printre care se numard diabetul zaharat, bolile de rinichi, dar nu numai acestea.

Tiput alimentelor ingerate de o persoand sau de o comunitate se poate stabili cu ajutorul
unor factori confruntati cu statutul economico-social, cu religia, traditiile. Factorii medicali, cum
ar fi alergiile alimentare, diabetul, bolile de inima, determid uneori schimbiri fortate in
alimentatie. £

Alimentele non-vegetariene contin toti aminoacizii esentiali, spre deosebire de cele
vegetariene (cu exceptia laptelui). Cu toate acestea, toti aminoacizii esentiali pot fi obtinuti cu
usurinta intr-o alimentatie vegetariana prin combinatii judicioase cu diferite alimente .

4.Finalititile

Competenele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii inrudite in
cadrul unui domeniu ocupational, iar raportarea competentelor generale la o meserie/profesie
concretd se efectueaza prin formularea competentelor profesionale specifice. Competentele
generale constituie comportamente profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitati
profesionale. Sistemul de competente profesionale generale asigura succesul/reusita activitatii
profesionale in toate situatiile de manifestare, influentand calitatea acestora printr-o corelatie
sistemica.

Bucitarul trebuie si detind urmatoarele competente profesionale generale:

CPG1 Aplicarea normelor de sandtate si securitate a muncii, normelor de prevenire si
stingere a incendiilor si normelor sanitare.

CPG2 Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd in procesul de realizare
a atributiilor ocupationale.

CPG3 Utilizarea si aplicarea limbajului tehnologic de bazi in comunicarea profesionald

Bucatarul trebuie sd detind urmatoarele competente profesionale specifice: reprezintd
un sistem de cunostine, abilitati si atitudini, care prin valorificarea unor resurse, contribuie la
realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite de contextul activitatii profesionale.
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Programi de formare profesionali continui

1.Preliminiri

Realizarea unui invdtaméant profesional de calitate in contextul realitatilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de invatamint, care vizeazd formarea la
elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii si pentru invatarea
pe parcursul intregii vieti.

Programa reprezinta un document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de
formare profesionald, care specifica finalititile de invétare si descrie conditiile de formare a
competentelor profesionale pentru formarea profesionala la meseria ,,Bucitar,,

Formarea profesionald a bucatarului, realizatd in cadrul institutiilor de invatdgméant
profesional tehnic secundar corespunde nivelului III de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului-care, in
raport cu diversitatea de imputerniciri $i responsabilitéti, trebuie sa realizeze activitati sub
conducere, avand independentd la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora.
Bucatarul trebuie sd-si planifice activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducator,
sd-si asume responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat. Complexitatea activitatii se
referd la solutionarea sarcinilor practice tipice. Bucitarul calificat alege modalitatea de realizare
a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza instruirii teoretice i practice. Actiunile
intreprinse se corecteazd in functie de conditiile de realizare. Finalitatile de invatare ale profesiei
»Bucatar” sint orjentate spre atingerea nivelului de calificare pretins si se realizeazd in baza
curriculumului la profesia respectiva.

2.Scop, obiective

Scopul principal al cursurilor de instruire este dezvoltarea abilitatilor profesionale si
cunostintelor specifice, bazate pe cele mai bune practici nationale si internationale din domeniul
alimentatiei publice.

Obiectivele programei de formare sunt:

1. Studierea valorii nutritive, biologice, energetice ale alimentelor - surse de nutriente;

2. Identificarea substantelor de protectie si substantelor toxice continute in mod natural in
alimente;

3. Studierea influentei diferitor operatii tehnologice ale prepardrii alimentelor asupra
valorilor lor nutritive si biologice, examinarea riscurilor alimentare (aditivi, poluanti, etc.) ;

4. Selectarea corecta a produselor alimentare pentru a asigura organismul cu nutrimentele
necesare;

5. Selectarea procedeelor adecvate de tratare culinard a produselor pentru a reduce
pierderile de substante nutritive;

6. Prepararea bucatelor vegetariene din toate categoriile preparatelor culinare;

7. Valorificarea si aplicarea principiilor de organizare a ratiilor alimentare pentru diferite
categorii ale populatiei.
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> Echipa de formare

Avtudov Liuba- maistru-profesor discipline de specialitate, grad didactic 11, $coala

y Profesionald com. Bubuieci, mun. Chisinau

Surchiceanu Olga- maistru-profesor discipline de specialitate, grad didactic II, Scoala
Profesionala com. Bubuieci, mun. Chisindu

6. Planul de invatiméint

Nr. Unitati de curs Numarul de ore
°"f’ Total | Contact | Studiu | Contact @iirgcg
| direct inividual | Teoretice |
: Semiﬁah’a}j
M1 |Rolul nutritiei fin activitatea vitald. | 22 22 4 18 -
Probleme alimentatiei moderne
M2. | Prepararea supelor vegetariene 60 60 4 20 36
M3. | Prepararea sosurilor vegetariene 30 30 4 8 18
M4, | Prepararea * bucatelor vegetariene din | 64 64 4 18 42
legume, crupe, paste fiinoase
MS. | Prepararea bucatelor si gustarilor reci si | 48 48 6 12 30
calde vegetariene
M6. | Prepararea bucatelor dulci si produselor | 76 76 6 22 48
din aluat vegetariene
Total: 300 | 300 | 28 08 174

7.Finalititile de studii conform ghidului

Va cunoaste:

»  Rolul nutritiei in activitatea vitala a omului

»  Ustensile si utilaje necesare activitatii bucatarului;
»  Valoarea nutritiva a produselor alimentare

»  Probleme ale alimentatiei moderne;

»  Tehnologia de preparare a supelor, sosurilor, garniturilor, bucatelor dulci,
gustarilor, bucatelor din aluat, bucatelor dietetice si preparatelor din bucatéria internationald;
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Va fi capabil:

> Sa selecteze materia prima de calitate;

> Si utilizeze utilajele si ustensilele culinare;

> Saaplice tehnici si procese culinare pentru obtinerea preparatelor ;

> Siidentifice defectele, cauzele si remedieri posibile a preparatelor culinare;

> Sidobtini bucate culinare vegane;

> Samonteze preparate culinare respectand etica si estetica dar si asocierea materiilor
prime;

Va demonstra:
> deprinderi selectare a materiilor prime de calitate ;

> deprinderi de obtinere a preparatelor culinare (supe, sosuri, garnituri, bucate dulci,
gustdri, preparate din aluat si bucate din bucatdria intrernational);

> deprinderi de utilizare ustensilelor specifice ;
> deprinderi de exploatare a utilajului specific;
> " deprinderi de deschidere a afacerilor in domeniu;
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