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COLEGIUL ECONOMIC 

„EMANUIL GOJDU” HUNEDOARA 



	Unitatea de învăţământ: COLEGIUL  ECONOMIC  ,,E. GOJDU” HUNEDOARA

	Profilul: Servicii 

	Domeniul de pregătire de bază– Turism şi alimentaţie

	Modulul: M IV – Procese de bază în alimentaţie

	Nr de ore/an: 108 ore, din care: IP: 36

	Nr. ore /săptămână: 3 din care: T: 2, IP: 1

	Clasa: IX A,B

	Profesor: Pașca Maria

	Plan de învăţământ aprobat prin OMENCI nr. 3411/16.03.2009 

	Programa aprobata prin OMENCS: anexa nr. 3 la OMENCS nr. 4457/05.07.2016 
                                                                        PLANIFICARE CALENDARISTICĂ

                                                                                     AN ŞCOLAR: 2017-2018



                                 Avizat,
Director

Avizat,
                                 Şef catedră
	Nr.

crt.
	URÎ 6. 

REALIZAREA PROCESELOR DE BAZĂ ÎN ALIMENTAŢIE
	Conținuturile învățării
	Nr. ore


	Săptămâna
	Obs.

	
	Cunoștințe
	Abilități
	Atitudini
	
	T
	LT
	IP
	T
	LT
	IP
	

	(0)
	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)
	(9)
	(10)
	(11)

	1
	6.1.1.

6.1.2.
	6.2.1.

6.2.2.
	6.3.1.
	·  Dotări specifice spaţiilor de producţie culinară şi de patiserie – cofetărie. 
· Clasificarea dotărilor din spaţiile de producţie: utilaje, aparate, vase şi ustensile. 
· Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor din spaţiile de producţie
· Recapitulare

· Evaluare
	
	
	2

3

2

1

1
	
	
	S1 (11.09-15.09); 

S2 (18.09-22.09); 

S3 (25.09-29.09) 

S4 (02.10-06.10); 

S5 (09.10-13.10);

S6 (16.10-20.10); 

S7 (23.10-8.10); 

S8 (30.10-06.11)
S9 (07.11-0.11); 
	

	2
	6.1.3.

6.1.4.
	6.2.3.

6.2.4.
	6.3.2.
	· Dotări specifice spaţiilor de servire. 

·  Clasificarea dotărilor din spaţiile de servire: mobilier, echipamente şi obiecte de inventar necesare servirii consumatorilor. 

· Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor din spaţiile de servire.

· Recapitulare

· Evaluare
	
	
	4

1

1

1
	
	
	S10 (13.11-17.11); 

S11 (20.11-24.11); 

S12 (27.11-01.12);

S13 (04.12-08.12);

S14 (11.12-15.12)

S15 (18.12-22.12);

S16 (15.01-19.01);


	

	3
	6.1.5.
	6.2.5.

6.2.6
	6.3.3.
	Operaţii de ambientare a spaţiilor de servire: 

- Operaţii de curăţenie curente; 

- Operaţii de aranjare a mobilierului din dotare şi de completare a consolei cu obiecte de inventar necesare procesului de servire a consumatorilor

· Recapitulare

Evaluare
	
	
	2

2

1
	
	
	S17 (22.01-26.01);

S18 (29.01-02.02);

S19 (12.02-16.02); 

S20 (19.02-23.02); 

S21 (26.02-02.03);


	

	4
	6.1.6.

6.1.7.
	6.2.7.

6.2.8.
	6.3.4.
	Materii prime şi auxiliare folosite în alimentaţie: 

- Clasificarea materiilor prime şi auxiliare folosite în alimentaţie; 

-  Materii prime vegetale;

 - Materii prime animale;

 - Materii auxiliare.

· Recapitulare

Evaluare
	
	
	3

1
	
	
	S22 (05.03-09.03);

S23 (12.03-16.03); 

S24 (19.03-23.03); 

S25 (26.03-30.03); 


	

	5
	6.1.8.

6.1.9.

      6.1.10.
	6.2.9.
	6.3.5.
	Prelucrarea primară a materiilor prime şi auxiliare în alimentaţie:

 - Operaţii de prelucrare primară (sortarea, spălarea, dozarea, curăţirea, tranşarea, porţionarea, tăierea etc) 

– caracterizare, mod de realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi echipamentele specifice prelucrării primare a materiilor prime şi auxiliare folosite în alimentaţie.
	
	
	2

2
	
	
	S26 (11.04-13.04); 

S27 (16.04-20.04);

S28 (30.04-04.05); 

S29 (07.05-11.05);


	

	6
	6.1.11

6.1.12 

6.1.13

6.1.14
	6.2.10

6.2.11
	6.3.6.
	Prelucrarea termică a materiilor prime şi auxiliare în alimentaţie:

- Operaţii de prelucrare termică (opărire, fiebere, sotare, prăjire, înăbuşire, frigere, coacere)

 – caracterizare, mod de realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi echipamentele specifice prelucrării termice a materiilor

prime şi auxiliare folosite în alimentaţie

· Recapitulare

Evaluare finală
	
	
	2

2

1

2
	
	
	S30 (14.05-18.05); 

S31 (21.05-25.05);

S32 (28.05-01.06);

S33 (04.06-08.06); 

S34 (11.06-15.06);

S35 (18.06-22.06);

S36( 25.06-29.06)
	


      Întocmit,


















        prof.   Pașca Maria
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“Abilitafi

Atitudini

alimentatie, a ustensilelor §i
echipamentelor necesare.

6.1.9. Descrierea operatiilor
tehnologice de prelucrare
primara a materiilor prime
vegetale si animale.

6.1.10. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea

| primara.

ordinea corespunzitoare
precizata de tehnologia
culinara.

prelucrare primard a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd si sigurd a
echipamentelor din alimentatie.

6.1.11. Enumerarea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime din
alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime vegetale §i
animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor
prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea termici.

6.2.10. Efectuarea operatiilor
de prelucrare termici,
respectind regulile care stau la
baza proceselor tehnologice din
alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrarii
termice a materiilor prime de
origine vegetala si animald, in
conditii de igiena, siguranta si
securitate.

6.3.6. Implicarea responsabila
in efectuarea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd si sigurd a
echipamentelor din alimentaie
cu respectarea principiilor
dezvoltarii durabile.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifid corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invaarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde mumdrului de ordine al categoriei
rezultatului invédrii (1 —cunogtinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invéfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale inviitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitifii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competenta de a invifa si invefi:

- Impartasirea in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotarile din spafiile de

prod

fie.

\%¢

Domeniul de'p
Nivel: 4

ice:

ire profesionala: Turism i alimentatie

Calificarea profesional: Tehnician in turism

Folositep diferitelor surse de informare pentru identificarea noutdilor privind dotarea
spatiilor de'servire.
o Competente socialé si ci
- Participared la activitaile echipelor de lucru din unitatile de alimentaie.
Respectarea principiilor dezvoltarii durabile.
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Rezultatele invitirii

Cunostinte

‘Abilitati

Atitudini

6.1.1. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de productie.

6.1.2. Descrierea
echipamentelor, utilajelor,
aparatelor, vaselor si
ustensilelor.

6.2.1. Verificarea
echipamentelor, utilajelor,
aparatelor, vaselor si
ustensilelor necesare in
productia culinara si de
patiserie — cofetarie.

6.2.2. Impartasirea in grupul
de lucru a informatiilor
referitoare la dotarile din
spatiile de productie.

6.3.1. Manifestarea interesului
in identificarea §i prezentarea
corecta a dotérilor din spatiile
de producfie din alimentatie,
cautand oportunitdfi de
imbunditdtire a propriilor
cunostinfe.

6.1.3. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de servire.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului, echipamentelor §i
obiectelor de inventar necesare
servirii consumatorilor.

6.2.3. Verificarea pieselor de
mobilier, a echipamentelor §i
obiectelor de inventar necesare
servirii consumatorilor.

6.2.4. Folosirea diferitelor
surse de informare pentru
identificarea noutdfilor privind
dotarea spatiilor de servire.

6.3.2. Manifestarea interesului
in identificarea i prezentarea
corectd a dotarilor din spatiile
de servire, cautdnd oportunitdfi
de imbundtdtire a propriilor
cunogtine.

6.1.5. Descrierea operafiilor
necesare credrii ambientului in
vederea primirii
consumatorilor.

6.2.5. Efectuarea operatiilor de
curafenie curente, de aranjare a
mobilierului din dotare si de
completare a consolei cu
obiecte de inventar necesare
procesului de servire a
consumatorilor,

6.2.6. Participarea la
activitdile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

6.3.3. Asumarea responsabild a
operatiilor pentru ambientarea
salii de servire cu respectarea
normelor de igiena, printr-o
implicarea activd in echipele
de lucru din unitafile de
alimentafie.

6.1.6. Clasificarea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
alimentatie.

6.1.7. Caracterizarea
documentelor necesare pentru
preluarea materiilor prime din
gestiunea magaziei

6.2.7. Verificarea materiilor
prime vegetale §i animale
precum i a materiilor auxiliare
folosite in alimentaie.

6.2.8. Intocmirea documentelor
ce insofesc materiile prime
preluate din magazie.

6.3.4. Implicarea activa si
responsabild in gestionarea
corectd a stocurilor de materii
prime necesare in procesele de
productie din alimentatie i in
completarea documentelor
necesare.

6.1.8. Enumnerarea operatiilor
de preluctare primara a \
materiilof prime din”. |

6.2.9. Efectuarea operatiilor de
prelucrare prima, cu ustensile i
echipamente specifice, in

6.3.5. Respectarea principiilor
dezvoltarii durabile in
efectuarea operatiilor de

Calificarea profesional

Turism i alimentatic

nician in turism

21



