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I. Informatii de identificare a cursului

Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului

Catedra: Stiinte fizice si ingineresti

Domeniul general de studiu: 14 Stiinte ale educatiei

Domeniul de formare profesionala la ciclul I: 141 Educatie si formarea profesorilor

Specialitatea: 141.14 Educatia tehnologica

Administrarea unitatii de curs:

Codul unitatii de Credite Total Repartizarea orelor Formade | Limbade
otal ore

curs ECTS Prel. | Lab. | L.ind. | evaluare predare

S.06.A.036 4 120 24 96 Examen romana

Statutul: disciplina la alegere.

I1. Informatii referitoare la cadrul didactic
Numele, prenumele: Pinzaru Natalia
Titlul si gradul stiintific: lect. univ.
Localizarea: Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti,
Nr. de telefon: 069901576, 023146110

E-mail: pinzaru.natalia@yahoo.com

Laboratorul —nr. 383

Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Orele de consultatie - marti: 14:50 — 16.20

Consultatiile se ofera in regim ,fata in-fata” si prin utilizarea postei

electronice.

Studii:
1999-2004 — Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti Facultatea
Tehnica, Fizica, Matematica si Informatica, Specialitatea ,,Fizica si
Educatia tehnologica”
2006-2007 — Masterat, Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea Tehnica, Fizica, Matematica si Informatica, Specialitatea
»Instruire in inginerie”
2009 — Doctoranda, Universitatea Tehnica a Moldovei, Specialitatea

,Procedee si utilaje de prelucrare mecanica si fizico-tehnica”.
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III. Integrarea cursului in programul de studii
Unitatea de curs ,,Tehnologii culinare’” este prevazuta in planul de invatamant, ciclul I,
studii superioare, la specialitatea ,,Educatia tehnologica”, cu frecventd redusa, in semestrul 6,
anul 111 de studii, facand parte din pregatirea de specializare a studentilor.

Instruirea si educarea studentilor la orele ,,Tehnologii culinare” contribuie la pregatirea
studentilor pentru viata, la pregatirea bucatelor zilnic de zi cu zi. Obiectul tehnologiei culinare
prevede studierea alimentelor care s-a perfectionat continuu, devenind treptat stiinta si arta
culinara.

Unitatea de curs Tehnologii culinare face parte din domeniile in care este nevoia de
cunoasterea si respectarea unor reguli si principii de pregatire dar, si sa-1 ajute sa lase talentul si
imaginatia libera.

De-a lungul secolelor, cunostintele tehnologiei culinare au fost transmise ca un dar
pretios, mereu sporit de generatii.

Tehnologia culinara a cautat sa descopere modalitatile de a da un gust tot mai bun
alimentelor cat si pe calea de a prezenta preparatele culinare cu un aspect cat mai atragator.

Aceastd disciplind trezeste dezvoltarea simtului gospodaresc, fatd de produsele

alimentare.

IV. Preconditii

Pentru a studia cursul Tehnologii culinare, studentul trebuie sd posede cunostinte
dobandite din cadrul cursurilor: ,, Tehnologia produselor alimentare” care se studiaza la anul 111
de studii.

V. Competente prealabile
Studiind cursul ,, Tehnologii culinare” studentul trebuie sa posede competente despre
priceperea de a prepara unele bucate, mancaruri pentru alimentatia zilnica, formarea priceperilor
si deprinderilor de ingrijire si utilizare a vasurilor si tacamurilor, capacitatea de a deosebi si

clasifica produsele alimentare dupa provenienta lor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului
Pe parcursul studierii unitatii de curs ,,Tehnologii culinare” se se vor forma urmatoarele
competente:
Operarea cu fundamentele stiintifice ale tehnicii, tehnologiei si ale stiintelor educatiei si

utilizarea acestor notiuni in comunicarea profesionald



Elaborarea modelelor pentru descrierea fenomenelor si proceselor reale

Proiectarea obiectelor tehnice, rezolvare de probleme tipice caracteristice modelelor cu
caracter tehnic si specifice educatiei tehnologice.

Proiectarea activitatilor didactice ce se refera la educatia tehnologica, specifice treptei
gimnaziale de invatdmant, utilizdnd cunostintele acumulate la studierea unitdtilor de curs
fundamentale si de specialitate.

Valorificarea informatiilor vizand varii contexte socio-umane si de identitate culturala.

Proiectarea responsabild a abilitatilor si eticii profesionale de pedagog, respectand
normele deontologice la indeplinirea sarcinilor profesionale in conditii de autonomie restransa in
asistenta calificata.

Desfasurarea eficienta si eficace activitatilor organizate in echipa.

VI. Finalitati de studii

La finalizarea studierii, studentii vor fi capabili:

— sa defineascd notiunea de baza de tehnologie culinara;

— sa posede informatii privind calitatea produselor alimentare folosite 1n prepararea
bucatelor;

— sa se deprinda practic de a respecta igiena personald in timpul prepararii s1 consumului de
bucate;

— sa cultive gustului estetic pentru infrumusetarea bucatelor preparate;

— sa poata clasifica produsele alimentare;

— saclasifice produsele alimentare si sortimentul lor;

— sa manifeste interesul pentru arta culinara traditionala;

— sa distinga particularitatile specifice ale bucatelor traditionale moldovenesti;

— sa poata aprecia calitatea, gustul bucatelor traditionale.



VII. Continuturi

7.1. Tematica si repartizarea orientativa a orelor de laborator

Nr.
d/o

Denumirea lucrarii de laborator Ore

Lucrare de laborator Nr. 1. Utilaj tehnologic, vase si ustensile folosite in

laboratorul ,,Tehnologii culinare”

Lucrare de laborator Nr. 2. Tehnologia semipreparatelor culinare

Lucrare de laborator Nr. 3. Tehnologia prepararii salatelor

Lucrare de laborator Nr. 4. Tehnologia prepararii garniturilor

Lucrare de laborator Nr. 5. Tehnologia gustarilor

Lucrare de laborator Nr. 6. Tehnologia preparatelor lichide
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Lucrare de laborator Nr. 7. Tehnologia preparatelor din carne de pasare
Total 24

VIII. Activititi de lucru individual

Evaluarea lucrului individual se promoveaza in laboratoare prin pregéatire catre lucrarile
de laborator si executarea acestora. Fiecare lucrare executatd prevede elaborarea unui raport si
sustinerea ei contra nota. Ponderea lucrului individual in cadrul lucrarilor de laborator constituie
60% din nota finala pe semestru.

1. Bucatele culinare rusesti
Bucate culinare franceze
Bucate culinare italiene
Bucate culinare ucrainene
Bucate culinare turcesti
Bucate culinare arabe
Bucate culinare olandeza

Bucate culinare romanesti
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Bucate culinare scandinave
10. Bucate culinare japoneze
11. Bucate culinare indiene

12. Bucate culinare chineze



IX. Evaluarea

Evaluarea studentilor la unitatea de curs Tehnologii culinare, se realizeaza in corespundere
cu Regulamentul-cadru privind evaluarea cunostintelor studentilor, obtinute in procesul de
formare si a rezultatelor academice ale studentilor in Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din
Balti, aprobat prin Hotararea Ministerului Educatiei al Republicii Moldova nr. 03/14-1192 din
16.12.2015 conform scalei de notare a Sistemului European de Credite Transferabile (ECTS —
European Credit Transfer and Accumulation System).

Evaluarea curentd a rezultatelor academice ale studentilor se realizeazad pe unitati de
invatare, include si o evaluare initiald (nu este luatd in consideratie la calculul notei medii ale
evaludrilor curente), mai multe evaluari curente in cadrul fiecarei unitati de invatare (la discretia
cadrului didactic) si o evaluare finald, obligatorie, la fiecare unitate de invatare.

Incheierea activititii la unitatea de curs Tehnologii culinare se realizeaza printr-o evaluare
finala — examen. Studentii se prezinta la o testare, care include itemi, de diferite tipuri, pe baza
lucrarilor de laborator, la unitatea de curs respectiva. Testarea la randul sau, prezinta una dintre
cele mai adecvate metode de evaluare, presupune o pregitire prealabila, crearea unei banci de
itemi calitativi de care depinde in mare masura calitatea evaluarii.

In conformitate cu articolul 16, alineatul 7 din Codul Educatiei al Republicii Moldova Nr.
152 din 17 iulie 2014, in invatamantul superior, pe langa sistemul national de notare, se aplica si
scala de notare cu calificative recomandate in Sistemul European de Credite Transferabile (A, B,
C, D, E, FX, F). Echivalarea cu scala nationald de notare se efectueaza conform Tabelului 1.

Tabelul 1. Echivalentul notelor sistemului de invatamant din Republica Moldova cu
calificativele ECTS.

NOTA Echivalent ECTS
9,01 -10,0 A
8,01-9,0 B
7,01 -8,0 C
6,01 -7,0 D

50-6,0 E
3,01 -4,99 FX
1,0-3,0 F

Evaluarile curente se apreciaza cu note de la ,,10” la ,,1”, exprimatd in numere intregi si se
realizeaza in conformitate cu materialele de evaluare: test cu itemi multipli, test cu Insarcindri
practice etc., discutate si aprobate la sedinta Catedrei de Stiinte fizice si ingineresti, la care
apartine unitatea de curs nominalizata.

Nota finala la unitatea de curs Nt este 0 medie ponderata a notei de la examen Ne si a notei
medii Nim de la evaluarile curente realizate pe parcursul semestrului la fiecare unitate de invatare.
Nota medie de evaluare curentd Nm reprezintd media aritmetica a notelor obtinute la fiecare
evaluare curenta.

Calculul notei finale:

Nf=0,6 X Nm+ 0,4 X Ne



La finele cursului, studentul evalueaza prin completarea anonima a unui chestionar in
variantd electronica atat unitatea de curs, cat si cadrul didactic, in scopul imbunatatirii procesului
de instruire la unitatea de curs Tehnologii culinare.

X. Mostre de test la evaluare curenta si finali a unititii de curs

Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea Stiinte Reale, Economice si ale Mediului

Catedra de stiinte fizice si ingineresti

APROB
Seful catedrei SFI

Besliu V. dr. conf. univ.

A elaborat
Test
de evaluare a cunostintelor la disciplina ,,Tehnologii culinare”
ciclul I, licenta, gr. ET ___ , studii cu frecventa redusa
I.  Completati spatiile libere (8 puncte)
1. Procesul de prelucrare aplicat la obtinerea preparatelor
este de fierbere care le confera o usoara.
2. Dulciurile pe baza de faind au o valoare alimentara , determinata de
continutul in simple si  poliglucide,
, grasimi, si substante
3. In cadrul meniului, salatele pot ocupa loc cu sau
insotesc alte preparate in scopul de a intregi nutritiva si
a acestora.
4. Rolul de a deschide apetitul si usoara le in meniu la
, fiind servite la masa de si uneori si la , ca
felul
1. incercuiti raspunsul corect (10 puncte)

1. Garniturile se pregdtesc prin tratarea termica a alimentelor:
a) indbusire, sotare, prajire, fierbere
b) inabusire, aburire, prajire, fierbere

C) sotare, prajire, coacere, frigere



2. Legumele mai des utilizate la prepararea gustarilor sunt:
a) rosii, castraveti, cartofi, ardei
b) castravetii, cartofi, ridichi, salata
C) rosii, castraveti, ardei, salatd
d) rosii, castraveti cartofi, salata
3. Pentru pregatirea preparatelor de baza din peste se aplica:
a) inabusirea, oparirea, fierberea, prajirea, coacerea
b) inabusirea, fierberea, frigerea, prajirea, gratinarea
C) opdrirea, coacerea, gratinarea, prajirea, sotarea
d) coacerea, sotarea, inabusirea, prajirea, fierberea
4. Prelucrarea termicd a preparatelor lichide modifica:
a) valoarea nutritiva, valoarea termica, gustul, culoarea, digestibilitatea
b) valoarea nutritiva, valoarea termica, aspectul, forma, gustul
€) aspectul, gustul, forma, valoarea termica, culoarea, digestibilitatea
d) wvaloarea nutritiva, aspectul, consistenta, gustul, culoarea, digestibilitatea

5. Operatii fizice cu schimb de caldura:

a) sortarca b) prajirea c) evaporarea  d) separarea
coacerea topirea coacerea incalzirea
incalzirea coacerea incalzirea evaporarea

I11. Raspundeti la urmatoarele intrebari:

1. Descrieti sub forma de schema procesul tehnologic general de obtinere a fripturilor la

frigare. (4 puncte)
2. Definiti notiunea de garnituri. (3 puncte)
3. Clasificati tipurile de gustari. (2 puncte)
4. Clasificati si descrieti un tip de dulciuri de bucatarie la alegere. (6 puncte)
5. Definiti notiunea de salata si clasificarea lor. (6 puncte)
6. Descrieti procesul de elaborare a supelor. (5 puncte)
7. De ce depinde calitatea prepararii produselor din carne (4 puncte)
8. Descrieti operatiile si fazele la prepararea parjoalelor (6 puncte)

IV. Cititi afirmatiile urmatoare. Daca credeti ca o afirmatie este adevirata, incercuiti
litera A, daca credeti ca este falsa incercuiti litera F: (6 puncte)

1. Supele sunt preparate lichide cu gust acru, tulbure sau ingrosat A F
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2. Pentru pregatirea salatelor crude se efectueaza urmatoarele operatii: curatare, spalare,
fierberea, tdiere, coacerea, aranjare 1n salatierd, asezonate cu sosul corespunzator,
decorarea. A F

3. Cremele sunt supe ingrosate, obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic,
amestecate cu lichidul de fierbere in care se afla in suspensie cu particule mici de legume.

A F

Barem de notare

(56-60) 5 (29-34)
(51-55) 4 (21-28)
(46-50) 3 (14-20
(40-45) 2 (7-13)

(35-39) 1 (1-6)

Va doresc succes!

XI. Resursele informationale la unitatea de curs Tehnologii culinare

1. CIUMAC, J. Merceologia produselor alimentare. Chisinau: Tehnica, 2005. 283 p.

2. FRATILA, R. Lucrdri practice la merceologia produselor alimentare. Bucuresti:
Didactica si Pedagogica, 1996. 257 p.

3. MANAILESCU, A., NICULAU, E. Tehnologia produselor de cofetirie i patiserie.
Bucuresti: Didactica si Pedagogica, 2006. 326 p.

4. KOVALIOV; N. I, SALNIKOVA, L. N. Tehnologia prepararii bucatelor. Chisinau:
Lumina, 1990. 206 p.

5. VESTEMEAN, L., VESTEMEAN, I.. Bazele merceologiei. Bucuresti: Eficient, 1998,
180 p.

6. DIACONESCU, I. Merceologia alimentara. Bucuresti: Eficient, 1998. 384 p.

7. FRATILA, R. Bazele tehnologiei si merceologiei. Cluj-Napoca: Dacia, 2000. 371 p.

8. CHIRVASUTA, A., GRIGORIU, V. Tehnologia culinard si tehnica servirii. Bucuresti:
Didactica si Pedagogica, 1982. 146 p.

9. SGANDER, S. A.B.C.-ul bucatarului +80 de preparate culinare. Diasfera, 2006. 144 p.

10. BERECHET, G. Manualul practic al bucatarului. Bucuresti: THR, 2008. 440 p.

11. BELOUS, A., FUICA, I|. D. Bucatdria restaurantelor romdnesti. Bucuresti: Gemma



12.
13.

14.

15.
16.

Print, 2003. 440 p.

DINCA, C. Bucatar. Bucuresti: Didactica si Pedagogica, 2007. 156 p.

GAL, A. M., TEODORESCU, F. G., ENE, C. Dictionar gastronomic explicativ.
Bucuresti: THR, 2003. 230 p.

PIRJOL, G. ONETA, O. Tehnologia culinard si tehnica servirii. Bucuresti: Didactica si
Pedagogica, 1988. 320 p.

PIRJOL, G. Tehnologie culinard. Bucuresti: Didactica si Pedagogica, 2003. 360p.
PIRJOL, G. Tehnologie culinard de cofetdrie si patiserie. Bucuresti: Didactici si
Pedagogica, 2003. 360 p.



