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LNOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificarii: Bucatar

Descrierea succinti a calificirii:

Conform Codului Ocupatiilor din Roménia (COR), bucdtarii realizeazi preparate culinare dupi
diferite retete care si satisfacd exigentele consumatorilor. Se ocupd de pregitirea produselor
alimentare pentru gitit. Masoara cantititile necesare, le amestecd progresiv conform retetei, le pune
la dospit, fermentat, copt sau fiert. Dupa ce preparatele culinare au fost pregitite, se ocupd de
impartirea lor in portii.

Ocupatii COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Roménia) ce pot fi practicate, inclusiv codurile
din COR:

= 512001 Bucitar

= 512002 Pizzar
* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu.
Absolventii care dobandesc aceasti calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de
acelagi nivel sau de nivel inferior, in functie de decizia angajatorului.

Lista unititilor de rezultate ale Invitirii:

e Unitifi de rezultate ale invatirii tehnice generale

Etica si comunicare profesionali

Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilitatii

Utilizarea metodelor, procedeelor si principiilor contabilititii
Asigurarea calitatii in turism si alimentatie

Organizarea activititii in unititile de primire turistici
Realizarea proceselor de baza in alimentatie

X P LR e

e  Unititi de rezultate ale invitarii tehnice specializate
7.  Pregitirea sortimentului de preparate si bauturi
8. Utilizarea sistemelor de servire in restauratie
9. Realizarea preparatelor culinare
10. Realizarea preparatelor recomandate in diferite diete

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisd prin standardul de pregitire profesionald,
specifice celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale
nr.1/2011, sunt integrate in unitdtile de rezultate ale invatirii tehnice generale sau specializate, asa
cum sunt prezentate in rezultatele invétarii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate
ale Invatarii. Acestea sunt evidentiate cu caractere italice.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificiirilor —3

Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate sau continuarea studiilor intr-o calificare de nivel superior.
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ILTABEL DE CORELARE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE INVATARII CU
UNITATILE DE COMPETENTA SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT FI

PRACTICATE
URI Unitéti de competentd Unititi de competenta Unitati de competenta
calificarea din SO1 — Bucitar din SO2 - Bucitar din SO3 — Pizzar
din IPT - specialist / vegetarian
Bucatar /dietetician
1. Etica si 1. UC1 Comunicarea la 1. UC2 Aplicarea 1. UC4 Organizarea
comunicare | locul de munca normelor de siguranta activitafii la locul de
profesionali alimentarda HACCP; munci;
2. Aplicarea | 1. UC7 Intocmirea 1. UC4 Intocmirea
conceptelor | documentelor specifice documentelor specifice;
de baza ale
contabilitatii
3. Utilizarea | 1. UC7 Intocmirea 1. UC4 Intocmirea
metodelor, documentelor specifice documentelor specifice;
procedeelor
si principiilor
contabilitatii
4. Asigurarea | 1. UC4 Asigurarea 1. UC1 Aplicarea 1. UC1 Aplicarea
calitétii in conditiilor igienico- normelor de securitate si | normelor de securitate i
turism si sanitare s@ndtate in munca si in séndtate In muncd;
alimentatie 2. UCS Organizarea situatii de urgenta; 2. UC2 Aplicarea
cadrului general de 2. UC2 Aplicarea normelor de protectia
deschidere si inchidere a | normelor de siguranta mediului;
activitatii sectiei alimentard HACCP; 3. UC3 Aplicarea
3. UC6 Prevenirea 3. UC3 Aplicarea normelor igienico-
poluérii mediului principiilor nutrifiei sanitare;
4.UC7 Intocmirea séndtoase si echilibrate;
documentelor specifice
5. 1. UCS Organizarea 1. UC1 Aplicarea 1. UC1 Aplicarea
Organizarea | cadrului general de normelor de securitate si normelor de securitate si

activitatii in
unititile de
primire
turistica

deschidere si inchidere a
activitatii sectiei

2. UC6 Prevenirea
poluérii mediului
3.UC7 intocmirea
documentelor specifice

sandtate in munca §i in
situatii de urgenta;

2. UC2 Aplicarea
normelor de siguranta
alimentara HACCP;

3. UC5 Organizarea
muncii in partidele din
bucétarie;

sdndtate Tn munci;

2. UC2 Aplicarea
normelor de protectia
mediului;

3. UC3 Aplicarea
normelor igienico-
sanitare;

4. UC4 Organizarea
activitatii la locul de
munci;

6. Realizarea
proceselor de
bazi in
alimentatie

1. UC2 Desfasurarea
muncii in echipa

2. UC3 Aprovizionarea cu
materii prime §i auxiliare a
locului de munca

3. UC4 Asigurarea
conditiilor igienico-
sanitare '

1. UC2 Aplicarea
normelor de siguranti
alimentara HACCP;

2. UC3 Aplicarea
principiilor nutrifiei
sdnitoase si echilibrate;

3. UCS Organizarea

1. UC1 Aplicarea
normelor de securitate si
sdndtate Tn munca;

2. UC2 Aplicarea
normelor de protectia
mediului;

3. UC3 Aplicarea
normelor igienico-

- ____ ]

Domeniul de pregitire p

Nivel: 3

Calificarea profesiona[é: Biticatar >

rofesionali: Turism gi alimentatie




URI

Unititi de competenti

Unititi de competenti

Unititi de competentii

calificarea din SO1 — Bucitar din SO2 - Bucitar din SO3 - Pizzar
din IPT - specialist / vegetarian
Bucitar /dietetician

4. UCS Organizarea muncii In partidele din sanitare;

cadrului general de bucitarie; 4. UC4 Organizarea

deschidere si inchidere a activitatii la locul de

activitatii sectiei munca;

5. UC7 intocmirea 5. UC6 Gestionarea

documentelor specifice materiilor prime si
auxiliare;
6. UC7 Exploatarea
echipamentelor
tehnologice;

7. Pregitirea | 1. UC2 Desfasurarea 1. UC1 Aplicarea 1. UC1 Aplicarea

sortimentului
de preparate
si bauturi

muncii in echipa

2. UC3 Aprovizionarea cu
materii prime §i auxiliare a
locului de munca

3. UC4 Asigurarea
conditiilor igienico-
sanitare

4. UCS Organizarea
cadrului general de
deschidere si inchidere a
activitatii sectiei

normelor de securitate si
séndtate In munca si In
situatii de urgent3;

2. UC2 Aplicarea
normelor de sigurantd
alimentard HACCP;

3. UCS Organizarea
muncii In partidele din
bucitarie;

4. UC6 Realizarea
preparatelor dietetice si

normelor de securitate si
sdnatate In munca;

2. UC2 Aplicarea
normelor de protectia
mediului;

3. UC3 Aplicarea
normelor igienico-
sanitare;

4. UC4 Organizarea
activitatii la locul de
munca;

5. UC7 Intocmirea vegetariene; 5. UC6 Gestionarea
documentelor specifice 5. UC7 Realizarea materiilor prime si
specialitétilor culinare din | auxiliare;
bucétiria nationala si 6. UC7 Exploatarea
internationald; echipamentelor
6. UCS8 Prezentarea tehnologice;
esteticd a preparatelor
culinare.
8. Utilizarea | 1. UC2 Desfasurarea 1. UC2 Aplicarea 1. UC4 Organizarea
sistemelor de | muncii in echipa normelor de siguranta activitdtii la locul de
servire in 2. UC4 Asigurarea alimentard HACCP; munci;
restauratie conditiilor igienico- 2. UC3 Aplicarea 2. UCS5 Incasarea
sanitare principiilor nutrifiei contravalorii produselor
3. UCS Organizarea séndtoase si echilibrate; comercializate;
cadrului general de 3. UC4 Intocmirea

deschidere si inchidere a
activitaii sectiei

4. UC7 Intocmirea
documentelor specifice

documentelor specifice;

4. UCS8 Prezentarea
esteticd a preparatelor
culinare.

9, Realizarea
preparatelor
culinare

1. UC1 Comunicarea la
locul de munci

2:UC2 Desfagurarea
‘muncii in echipd

:3.UC3 Aprovizionarea cu

| materii prime $i auxiliare a

1. UC1 Aplicarea
normelor de securitate gi
sdnatate in munca si in
situatii de urgenté;

2. UC2 Aplicarea
normelor de sigurantd

1. UC1 Aplicarea normelor
de securitate si sindtate n
munca;

2. UC2 Aplicarea normelor
de protectia mediului;

3. UC3 Aplicarea normelor
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URI

Unititi de competenti

Unititi de competenti

Unititi de competenta

calificarea din SO1 - Bucitar din SO2 - Buciitar din SO3 — Pizzar
din IPT - specialist / vegetarian
Bucdtar /dietetician
locului de munca alimentard HACCP; igienico-sanitare;
4. UC4 Asigurarea 3. UC3 Aplicarea 4. UC4 Organizarea
conditiilorigienico-sanitare | principiilor nutritiei activitatii la locul de
5. UCS5 Organizarea sdndtoase si echilibrate; munca;
cadrului general de 4. UC4 Intocmirea
deschidere i inchidere a | documentelor specifice; | - UC6 Gestionarea
activitatii sectiei 5. UCS5 Organizarea materiilor prime si
6. UC7 Intocmirea muncii in partidele din auxiliare;
documentelor specifice bucitirie; 6. UC7 Exploatarea
7.UC8 Pregitirea 6. UC6 Realizarea eehipamentclor
antreurilor calde si reci preparatelor dietetice si tehnolog};ce,l' N
8. UC9 Pregitirea vegetariene; e
fripturilor 7. UC7 Realizarea
9. UC10 Pregitirea specialitatilor culinare din
gustarilor calde si reci bucétéria nationala si
10. UC11 Pregitirea international;
mancérurilor din carne 8. UCS8 Prezentarea
11. UC12 Pregitirea esteticd a preparatelor
mancarurilor din legume, | culinare.
orez, oud, paste fiinoase
12. UC13 Pregitirea
preparatelor lichide
13. UC14 Prepararea
dulciurilor (deserturilor)
14. UC1S Prepararea
fondurilor glace
15. UC16 Prepararea
mancarurilor din peste si
fructe de mare
16. UC17 Realizarea
actiunilor de supervizare si
control
17. UC18 Realizarea
aluaturilor de bazi
18. UC19 Realizarea
salatelor
19. UC20 Realizarea
sosurilor
10. 1. UCS Organizarea 1. UC2 Aplicarea 1. UC1 Aplicarea normelor
Realizarea cadrului general de normelor de siguran{ de securitate si sanitate in
preparatelor | deschidere si inchidere a | alimentard HACCP; munca;
recomandate | activititii sectiei 2. UC3 Aplicarea 2. UC2 Aplicarea normelor
in diferite 2.UC7-UC 20 (cu principiilor nutritiei de protectia mediului;
diete aplicabilitate la preparate | sanitoase si echilibrate; 3. UC3 Aplicarea normelor

pentru diete) 3. UC5 Organizarea igienico-sanitare;
s muncii in partidele din 4. UC4 _C_)rgamzarea
bucitirie: activititii la locul de
VA e UC6 Realizarea Mo
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URI

Unititi de competenti

Unititi de competenta

Unititi de competenta

calificarea din SO1 - Buciitar din SO2 - Buciitar din SO3 - Pizzar

din IPT - specialist / vegetarian

Bucidtar /dietetician
preparatelor dietetice si 5. UC6 Gestionarea
vegetariene; materiilor prime si
4. UC8 Prezentarea auxiliare;
esteticd a preparatelor 6. UC7 Exploatarea
culinare. echipamentelor

tehnologice;

7. UC8 Realizarea pizzei
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III.

UNITATILE DE REZULTATE ALE

INVATARII

CORESPUNZATOARE

COMPETENTELOR IDENTIFICATE PENTRU OCUPATIA/ OCUPATIILE VIZATE SI
STANDARDELE DE EVALUARE ASOCIATE ACESTORA

UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 1:
ETICA ST COMUNICARE PROFESIONALA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.1. Enumerarea elementelor
procesului comunicarii.

1.1.2. Precizarea obiectivelor
si functiilor comunicarii.

1.1.3. Descrierea nivelurilor
comunicarii.

1.2.1. Pozitionarea
interlocutorului intr-o schema
de comunicare.

1.2.2. Evaluarea obiectivelor
si functiilor comunicarii.

1.2.3. Analizarea nivelurilor
comunicarii.

1.1.4. Caracterizarea formelor
de comunicare: verbali,
nonverbala, scrisa.

1.2.4. Aplicarea diferitelor
forme de comunicare in
diferite contexte.

1.2.5. Monitorizarea §i
adaptarea propriei comunicdri
la cerintele situafionale.

1.2.6. Cdutarea, colectarea,
prelucrarea de informatii din
surse diferite.

1.2.7. Realizarea comunicadrii
in contexte diferite.

1.1.5. Descrierea principalelor
tipuri de interactiune verbald.

1.2.8. Transmiterea mesajelor
oral si cu ajutorul mijloacelor
de comunicare.

1.1.6. Enumerarea regulilor
unei comunicéri scrise.

1.2.9. Redactarea unui mesaj
scris cu respectarea regulilor
si folosirea diferitelor tipuri de
lexte.

1.2.10. Formularea gi
exprimarea propriilor pdreri
oral sau in scris.

1.1.7. Caracterizarea
elementelor comunicarii
nonverbale.

1.2.11. Aplicarea diferitelor
forme ale comunicarii

/I nonverbale.

unei comuniciri eficiente. =

1.1.8. Enumerarea elementelor | |
'| comunicarii.

1.2.12. Ameliorarea calitatii

Domeniul de pregitire profesionals: Turis_,m si-alimentatie
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1.3.1. Manifestarea interesului
cu privire la nevoile
interlocutorului.

1.3.2. Adoptarea unui ton
discret §i politicos
congtientizdand impactul
vorbirii asupra altora.

1.3.3. Congtientizarea nevoii
de a intelege si utiliza limbajul
intr-un mod responsabil §i
pozitiv social.

1.3.4. Manifestarea capacitatii
de concentrare intr-o situatie de
comunicare daté.

1.3.5. Manifestarea unei
atitudini deschise §i de respect
pentru diversitatea expresiilor
culturale.

1.3.6. Argumentarea clard §i
concisd a propriilor puncte de
vedere manifestand dispozifia
spre un dialog critic §i
COnStructiv.

1.3.7. Manifestarea unei
atitudini conciliante in procesul
de comunicare si in primirea
feed backului.

1.3.8. Manifestarea capacitatii
de autoevaluare, asimilare,
analizd si sintezd a
informatiilor si documentelor
in situatia data.




Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.9. Prezentarea metodelor
de detensionare a unei situatii
conflictuale

1.2.13. Indepirtarea barierelor
comunicarii.

1.2.14. Solutionarea situatiilor
conflictuale.

1.1.10. Prezentarea agendei
electronice infelegdnd rolul §i
oportunitdtile oferite de
tehnologia societdfii
informationale in viaja sociald,
personald i la locul de muncd.
1.1.11. Descrierea
problematicii referitoare la
validitatea si credibilitatea
informatiei disponibile.

1.1.12. Descrierea principiilor
legale si etice implicate in
Jfolosirea interactivd a
tehnologiei societdtii
informationale.

1.2.15. Organizarea unei
agende electronice.

1.2.16. Utilizarea agendei
electronice.

1.2.17. Colectarea,
prelucrarea si folosirea
sistematicd a informatiilor.

1.2.18. Folosirea tehnologiei
societdtii informationale
pentru a sprijini creativitatea
si inovafia.

1.1.13. Prezentarea regulilor de
monitorizare a corespondentei.

1.2.19. Aplicarea procedurilor
specifice receptiei
corespondentei.

1.2.20. Inregistrarea datelor cu
privire la corespondenta
primita.

1.2.21. Expedierea
corespondentei firmei prin
posta sau fax.

1.2.22. Realizarea comunicarii
prin posta electronica.

1.1.14. Precizarea principiilor
de etica profesionala.

1.1.15. Cunoasterea normelor
etice §i a necesitdafii respectdrii
lor si a codului de conduitd si
maniere la locul de muncd §i in
societate.

1.2.23. Aplicarea principiilor
de etica profesionali la locul
de munci.

1.2.24. Aplicarea normelor
etice la locul de munca.

1.2.25. Participarea la viata
comunitdtii si la activitdtile in
comun ale grupului de lucru.

1.3.9. Manifestarea capacitétii
de a derula o comunicare
eficientd cu partenerii de
afaceri in situatia data.

1.3.10. Manifestarea
capacitdtii de a rezolva situatii
conflictuale in situatia data.

1.3.11. Asumarea responsabild
a utilizdrii mijloacelor media
inferactive.

1.3.12. Congtientizarea
conceptelor de bazd cu privire
la indivizi, organizatii de
muncd, egalitate de gen §i
nediscriminare.

1.3.13. Implicarea activa in
monitorizarea corespondentei
conform regulilor prestabilite.

1.3.14. Asumarea de
responsabilitéti si incadrarea in
normele etice la locul de
munci.

1.3.15. Manifestarea disciplinei
in muncé si pastrarea secretului
de serviciu.

1.3.16. Respectarea
principiilor etice de
comportament in relatiile de
muncd.

1.3.17. Manifestarea unei
atitudini proactive in viata
sociald, personald ca §i in
timpul orelor de lucru.
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Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invifarii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitatii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:

e Competente de comunicare in limba roméni i in limba materni:
- Descrierea principalelor tipuri de interactiune verbala.
- Realizarea comunicarii in contexte diferite.
- Adoptarea unui ton discret si politicos constientizdnd impactul vorbirii asupra altora.
- Congstientizarea nevoii de a intelege si utiliza limbajul intr-un mod responsabil si
pozitiv social.
- Monitorizarea si adaptarea propriei comunicdri la cerinfele situationale
- Redactarea unui mesaj scris cu respectarea regulilor si folosirea diferitelor tipuri de
texte.
- Formularea si exprimarea propriilor pareri oral sau in scris, intr-un mod convingitor,
adecvat contextului.
- Cautarea, colectarea, prelucrarea de informatii din surse diferite.
- Argumentarea clard si concisd a propriilor puncte de vedere manifestdnd dispozitia
spre un dialog critic §i constructive.

¢ Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

- Infelegerea rolului si oportunitatilor oferite de tehnologia societitii informationale in
viata sociald, personali si la locul de munca.

- Descrierea problematicii referitoare la validitatea si credibilitatea informatiei
disponibile.

- Descrierea principiilor legale si etice implicate in folosirea interactiva a tehnologiei
societdtii informationale.

- Colectarea, prelucrarea si folosirea sistematicé a informatiilor.

- Folosirea tehnologiei societdtii informationale pentru a sprijini creativitatea si
inovatia.

- Asumarea responsabil a utilizarii mijloacelor media interactive.

e Competente sociale si civice:

- Congtientizarea conceptelor de bazd cu privire la indivizi, organizatii de munci,
egalitate de gen si nediscriminare.

- Cunoagterea normelor etice si a necesitétii respectdrii lor i a codului de conduiti si
maniere la locul de munca si in societate.

- Participarea la viata comunitétii si la activititile in comun ale grupului de lucru.

- Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea unei atitudini proactive in viata sociald, personali ca gi in timpul orelor

de lucru.
¢ Competente de sensibilizare si de expresie culturala:

- Manifestarea unei atitudini deschise si de respect pentru diversitatea expresiilor

culturale.

.‘_. e e * m
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Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in gcoalii sau la operatorul economic):

e Computer, conexiune Internet, scanner, fax, telefon, imprimantd, copiator, dosare,
bibliorafturi, documente specifice activitifii economice, norme si normative etice.

e Tabla, flipchart, coli, cretd, markere, flipchart, coli, fise de lucru, pixuri, filme didactice,
studii de caz, exemple de bune practici.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si g - : ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
ert. ponderea acestora
1. | Primirea si 15% | Analizarea pertinentd a formelor de comunicare | 50%
planificarea sarcinii de propuse respectind normele de etica.
lucru Alegerea metodelor de comunicare adaptate 40%
sarcinii de lucru.
Respectarea normelor de etica profesionala. 10%
Total 100%
2. | Realizarea sarciniide | 50% | Respectarea elementelor procesului de 25%
lucru comunicare conform cerintelor de lucru.
Realizarea comunicérii cu alegerea mijloacelor | 50%
media adecvate situatiei.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 25%
documentelor si a procedeelor corespondentei
comerciale.
Total 100%
3. | Prezentarea si 35% | Intocmirea corectd a documentelor conform 40%
promovarea sarcinii procedeelor corespondentei comerciale si a
realizate normelor de etica profesionala.
Folosirea corectd a terminologiei de specialitate. | 30%
Argumentarea eficientd a procesului de 30%
comunicare.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVéTARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA CONCEPTELOR DE BAZA ALE CONTABILITATII

Rezultate ale invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.1. Descrierea sistemului
contabil, parte a sistemului
informational economic.

2.1.2. Prezentarea
conceptului i elementelor
definitorii ale evidentei
economice.

2.1.3. Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale obiectului si
metodei contabilitatii.

2.2.1. Interpretarea conceptelor si
caracteristicilor specifice
sistemului contabil din Roménia.

2.2.2. Utilizarea corectd a
vocabularului comun i a celui de
specialitate.
Folosirea vocabularul specific
contabilitdtii.

2.2.3. Utilizarea formelor
evidentei economice pentru
culegerea/prelucrarea/inregistrare
a informatiilor economice.

2.2.4. Aplicarea reglementarilor
contabile de grupare si clasificare
a activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor i
cheltuielilor.

2.2.5. Calcularea activelor,
capitalurilor proprii, datoriilor, a
veniturilor si cheltuielilor

2.2.6. Rezolvarea unui gir de
probleme apdrute in situafii
cotidiene bazate pe rationamente,
structuri logico — matematice §i
abstractizare.

2.3.1. Manifestarea receptivititii in
asimilarea conceptelor si traséturilor
specifice sistemului contabil din
Roménia.

2.3.2. Argumentarea in mod concis §i
veridic a informatiilor cu privire la
formele evidentei economice.

2.3.3. Implicarea independenta si
responsabild in delimitarea

activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor

2.3.4. Asumarea responsabilitatii in
gruparea si clasificarea cheltuielilor si
veniturilor agentului economic.

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila.

2.2.7. Identificarea diferitelor
tipuri de echipamente, softuri §i
documente specifice activitdfii
contabile.,

2.2.8. Selectarea, colectarea si
prelucrarea informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea responsabilitatii in
utilizarea echipamentelor fiscale,
softurilor si documentelor de evidenta
contabila.

Notda: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (I —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invagarii 'in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invafdrii

Domeniul de pregitire profesionala: Turism si alimentaie
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Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invifirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

Competente de comunicare in limba roména si in limba materna
Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate.

e Folosirea vocabularul specific contabilititii.
Selectarea, colectarea §i prelucrarea informatiilor din documente.

Competente de baza de matematici, stiinte si tehnologie:
e Identificarea diferitelor tipuri de echipamente, softuri si documente specifice
activitatii contabile.
e  Calcularea activelor, capitalurilor proprii, datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor
e Rezolvarea unui sir de probleme apérute in situatii cotidiene bazat pe rationamente,
structuri logico — matematice §i abstractizarea.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invatarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e echipamente tehnice de invatare, predare §i comunicare care faciliteaza activitatea

cadrului didactic si receptivitatea fiecarui elev: calculator, video-proiector, imprimanta;

e legislatie in contabilitate;

e planul de conturi general;

e formularisticd (documente) de specialitate;

e tabla, cretd, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

g_: Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
Primirea si planificarea sarcinii | 30% Interpretarea caracteristicilor | 50%
de lucru activelor, capitalurilor proprii,

datoriilor in vederea reflectirii
acestora in bilantul contabil.

Alegerea formularelor de | 40%
specialitate: documente contabile,
Plan de conturi, Legea Contabilitatii,
necesare  stabilirii  apartenentei
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor la bilantul contabil

Asigurarea conditiilor de aplicare a | 10%

normelor cu privire la protectia
muncii §i a mediului
Total 100%

Realizarea sarcinii de lucru 40% Respectarea criteriilor de identificare | 25%
’ : a activelor, capitalurilor  proprii,
/" datoriilor, conform prezentirii lor in
& bilant.

pe : 4 . 5
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Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt.
Rezolvarea corecti a bilantului | 50%
contabil, conform studiului de caz
analizat.
Folosirea corespunzétoare a|25%
formularelor de specialitate:
documente contabile, Plan de
conturi, Legea Contabilitatii,
necesare intocmirii bilanfului
contabil.
Total 100%
3. Prezentarea §i  promovarea | 30% Intocmirea corecti a documentelor | 20%
sarcinii realizate specifice.
Folosirea corectd a terminologiei de | 10%
specialitate.

Prezentarea unei aprecieri globale a | 20%
muncii realizate.
Argumentarea modului de stabilire a | 40%
apartenentei activelor, capitalurilor
proprii, datoriilor la  posturile
bilantiere

Indicarea corectd a conexiunilor | 10%
dintre active, capitaluri  proprii,
datorii i categoriile din care fac
parte.

Total 100%

Total 100%

| .)"‘ : }
Domeniul de pregitire profesionald: Turism gi alimentatie
Nivel: 3 N\ e
Calificarea profesionald: Bucitar 14



UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3: )
UTILIZAREA METODELOR, PROCEDEELOR $I PRINCIPIILOR CONTABILITATII

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
3.1.1. Prezentarea elementelor | 3.2.1. Interpretarea conceptelor | 3.3.1. Manifestarea
definitorii ale procedeelor si trasaturilor specifice receptivitatii in asimilarea
comune disciplinelor procedeelor comune conceptelor si trasaturilor
economice: evaluarea, disciplinelor economice. specifice procedeelor comune
calculatia, inventarierea. disciplinelor economice:
evaluarea, calculatia,
inventarierea.
3.1.2. Prezentarea principiilor | 3.2.2. Aplicarea 3.32. Asumarea
si procedeelor specifice reglementérilor contabile responsabilitdtii in inregistrarea
metodei contabilitatii: bilantul | privind inregistrarea operatiilor | corectd a operatiilor economice
contabil, contul, balanta de in contabilitate cu ajutorul in contabilitate, aplicAnd
verificare. procedeelor contabile specifice | principiile si procedeele
metodei contabilitatii. contabilitatii.

3.2.3. Stabilirea regulilor de
Jfunctionarea a conturilor pe
baza rationamentelor

matematice
3.1.3. Prezentarea 3.2.4. Calcularea preturilor si | 3.3.3. Asumarea
caracteristicilor preturilor, | tarifelor precum gia responsabilitétii In calcularea
tarifelor si reducerilor de pret, a | reducerilor de pref oferite corectd a preturilor, tarifelor,
documentelor specifice clientilor. precum si a reducerilor de pret
operatiilor economice. oferite clientilor.

3.2.5. Aplicarea principiilor
matematice de bazd in
calculatie §i evaluare.

3.2.6. Utilizarea softurilor
contabile pentru evidenta
documentelor.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdfdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdarii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale/specializate:

e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
-/~ Aplicarea principiilor matematice de bazi in calculatie, evaluare
¢ Stabilirea regulilor de functionare a conturilor pe baza rationamentelor matematice
< (Caleularea preturilor si tarifelor precum si a reducerilor de pret oferite clientilor

Domeniul de pregitire profesionald: Turism gi alimentatie
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e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:
- Utilizarea softurile contabile pentru evidenta documentelor

Lista minim# de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoala sau la operatorul economic):
e Echipamente tehnice de invitare, predare si comunicare care faciliteaza activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecdrui elev:

- calculator, videoproiector, imprimanta;

- legislatie in contabilitate;

- planul de conturi general,

- formularisticd (documente) de specialitate;

- tabla, cretd, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si : 75 ) i
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
I. Primirea si 30% Selectarea informatiilor necesare pentru 60%
planificarea sarcinii de inregistrarea operatiilor economice si financiare
lucru in conturi, balanta de verificare si bilantul
contabil.
Alegerea instrumentelor de lucru: documente 40%
contabile, plan de conturi, softuri specifice
necesare realizérii sarcinii de lucru.
Total 100%
2. Realizarea sarcinii de | 40% | Respectarea etapelor de inregisrare in conturi, 25%
lucru balanta de verificare i bilant.
Inregistrarea corecti a operatiilor economice in 50%
contabilitate aplicdnd pricipiile si procedeele
contabilitafii.
Utilizarea corecta a planului de conturi, 25%
inregistrarea cu profesionalism a operatiilor
economice in conturi §i completarea cu
responsabilitate a balantei de verificare si a
bilantului contabil.
Total 100%
3 Prezentarea si 30% | Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 20%
promovarea sarcinii Prezentarea unei aprecieri globale a muncii 20%
realizate realizate.
Argumentarea modului de inregistrare a 40%
operatiilor in conturi, conform aplicérii
principiului dublei reprezentari.
Indicarea corectd a conexiunilor dintre cont, 20%
"+{"balanti si bilanf.
I “Total 100%
Total - ]100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE GENERALE 4:

ASIGURAREA CALITATII iN TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultatele Invatairii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1. Prezentarea conceptului
de calitate si ipostazelor
calitétii.

4.1.2. Descrierea factorilor care
determind gi influenteaza
calitatea produselor si
serviciilor.

4.1.3. Clasificarea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

4.2.1. Interpretarea corectd a
conceptului de calitate §i
ipostazelor calitdtil.

4.2.2. Identificarea factorilor
care determini si influenteaza
calitatea produselor si
serviciilor.

4.2.3. Diferentierea
caracteristicilor de calitate a
produselor si

serviciilor.

4.3.1. Asumarea
responsabilitdtii in utilizarea
conceptului de calitate sia
ipostazelor calitétii.

4.3.2. Asumarea
responsabilititii in prevenirea
modificarilor calitatii
produselor si serviciilor.

4.3.3. Implicarea activa si
responsabild in identificarea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

4.1.4. Cunoagterea
componentelor valorii nutritive
a produselor alimentare pentru
dezvoltarea unui stil de viata
sdndtos.

4.1.5. Identificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

4.1.6. Prezentarea elementelor
de marcare si etichetare a
produselor.

4.1.7. Prezentarea notiunilor
legate de ambalarea produselor.

4.1.8. Prezentarea
caracteristicilor calitative pe
tipuri de servicii in unitétile de
cazare si alimentatie.

4.1.9. Recunoasterea
drepturilor consumatorilor

4.2.4. Calcularea valorii
calorice a alimentelor,
utilizdnd principii §i procese
matematice de bazd.

4.2.5. Aplicarea normelor
igienice la pastrarea,
prelucrarea si desfacerea
produselor.

4.2.6. Verificarea organoleptici
a produsele alimentare in
conformitate cu documentatia
de specialitate.

4.2.7. Verificarea marcdrii,
etichetdrii si ambaldrii
produselor.

4.2.8. Aplicarea standardelor de
calitate pentru serviciilor
specifice unititilor de cazare si
alimentatie.

4.2.9. Respectarea drepturilor
consumatorilor conform
legislatiei in vigoare.

4.3.4. Stabilirea responsabild a
valorii calorice a produselor
alimentare.

4.3.5. Asumarea
responsabilitdtii in aplicarea
normelor de péstrare si
prelucrare a produselor
alimentare, folosind
documentatia de specialitate.

4.3.6. Implicarea activa si
responsabild in verificarea
marcdrii, etichetarii gi ambalarii
produselor.

4.3.7. Asumarea
responsabilitdtii in efectuarea
(prestarea) serviciilor specifice
unititilor de cazare in conditii
de calitate, protejand drepturile
consumatorilor.

conform legislatiei in vigoare.
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Cunostinte Abilititi Atitudini

4.1.10. Precizarea elementelor | 4.2.10. Identificarea 4.3.8. Asumarea

legislative privind calitatea standardelor in aprecierea responsabilitdtii in studierea

produselor si serviciilor. calitétii produselor si serviciilor | standardelor de calitate a
in unitéatile de cazare si produselor si serviciilor din
alimentatie. unitdile de cazare §i

alimentatie, utilizand
echipamentele multimedia.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invaidrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (I —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitiirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale inviitiirii tehnice generale/specializate:

e Competente de comunicare in limba romani i in limba materni:
- Interpretarea corectd a conceptului de calitate si ipostazelor calitétii
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calcularea valorii calorice a alimentelor, utilizdnd principii §i procese matematice de
baza
- Verificarea marcdrii, etichetdrii si ambalarii marfurilor
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;
- Studierea standardelor de calitate a produselor si serviciilor din unititile de cazare i
alimentatie, utilizdnd echipamentele multimedia
e Competente sociale si civice:
- Cunoagterea componentelor valorii nutritive a produselor alimentare pentru
dezvoltarea unui stil de viafd sanétos
- Respectarea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Dotari specifice sililor de clasa
Aparaturd multimedia: calculatoare, multifunctionale, videoproiector
Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitétile de cazare si alimentatie
Documentatie specifica alimentatiei publice si unititilor de cazare
e Alte dotiiri, care sunt identificate de cadrele didactice ca fiind necesare desfasurarii
activitatilor planificate (flipchart, hartie xerox, markere, cretd colorat, etc.)
e Ambalaje si mostre de produse

Domeniul de pregétire profesionald; Turism si alimentatie
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Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si g 2 : :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea i 30% Stabilirea factorilor care determind si influenteaza | 30%
planificarea sarcinii calitatea produselor i serviciilor in unititile de
de lucru cazare si alimentatie.
Alegerea instrumentelor de lucru specifice pentru | 40%
verificarea calitdtii produselor si serviciilor in
unitétile de cazare si alimentatie.
Respectarea normelor igienice la péstrarea, 30%
prelucrarea si desfacerea produselor
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de | 40% Aplicarea normelor de pastrare, prelucrare si 25%
lucru desfacere a produselor alimentare.
Verificarea marcarii, etichetirii si ambalarii 25%
produselor.
Realizarea serviciilor specifice unititilor de cazare | 25%
si alimentatie in conditii de calitate protejand
drepturile consumatorilor.
Utilizarea corespunzétoare a standardului in 25%
aprecierea calitatii produselor si serviciilor.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% Intocmirea corecti a documentelor de lucru. 40%
promovarea sarcinii Utilizarea corespunzétoare a terminologiei si 30%
realizate limbajului de specialitate.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor 30%
privind asigurarea calititii produselor si serviciilor
in turism §i alimentatie.
Total 100%
Total 100%

Domeniul de pre
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE GENERALE 5:_
ORGANIZAREA ACTIVITATII iN UNITATILE DE PRIMIRE TURISTICA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1. Clasificarea tipurilor de
unititi de cazare.

5.1.2. Caracterizarea unitatilor
de cazare.

5.1.3. Descrierea elementelor
bazei tehnico-materiale a
unitétilor de cazare.

5.1.4. Clasificarea tipurilor de
unitati de alimentatie

5.1.5. Caracterizarea unititilor
de alimentatie.

5.1.6. Descrierea elementelor
bazei tehnico-materiale a
unitatilor de alimentatie.

5.2.1. Verificarea existentei in
unitatile de cazare a
echipamentelor specifice
nivelului de clasificare.

5.2.2. Planificarea operatiilor
de intretinere a bazei tehnico-
materiale a unitdtilor de cazare.

5.2.3. Verificarea existentei in
unititile de alimentatie a
echipamentelor specifice
nivelului de clasificare.

5.2.4. Planificarea operatiilor
de intrefinere a bazei tehnico-
materiale a unititilor de
alimentatie.

5.2.5. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru.

5.3.1. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile in
planificarea lucrarilor de
curdtenie si intretinere a bazei
tehnico-materiale din unitétile
de cazare si alimentatie.

5.3.2. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru.

5.1.7. Prezentarea
compartimentelor existente in
unitatile de hotelarie.

5.1.8. Prezentarea
compartimentelor existente in
unitdtile de alimentatie

5.1.9. Identificarea relatiilor
existente intre compartimentele
structurilor de primire turistica.

5.1.10. Investigarea surselor de
informare specifice industriei
turismului, inclusiv cele oferite
de internet.

5.2.6. Participarea la
organizarea activitatilor
specifice unitatilor de
alimentatie si unitatilor de
cazare.

5.2.7. Selectarea informatiilor
specifice activitafii din unitatile
de primire turisticd pentru
integrarea lor in activitatea
proprie.

5.2.8. Utilizarea
echipamentelor multimedia si a

| softurilor specifice

documentdrii turistice.

5.3.3. Implicarea activd in
organizarea activitafilor
specifice unitétilor de primire
turisticd, pe baza informatiilor
selectate

5.3.4. Asumarea
responsabilitdfii in preluarea §i
gestionarea surselor
electronice de informatii pentru
activitatea din structurile de
primire turistica.

Domeniul de pregitire p_fdfesioﬁa’lﬁ: Turism §i alimentatie
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

5.1.11. Cunoagterea
activitatilor i a principiilor
ergonomice specifice unitatilor
de turism si alimentatie.

5.1.12. Cunoasterea masurilor
de reducere a efortului
ortostatic

5.1.13. Identificarea
eventualelor surse de zgomot in
activitdtile din unitatile de
cazare sl alimentatie

5.2.9. Aplicarea principiilor
ergonomice in timpul
activitatilor specifice locului de
munca.

5.2.10. Aplicarea masurilor de
prevenire a oboselii fizice
individuale si de reducere a
efortului ortostatic.

5.2.11. Concentrarea atentiei in
conditii de zgomot.

5.2.12. Mentinerea
microclimatului optim pentru
desfégurarea activitatilor.

5.3.5. Manifestarea proactiva in
aplicarea principiilor
ergonomice specifice locului de
munci, in vederea reducerii
solicitérilor fizice.

5.3.6. Asumarea masurilor de
reducere a efortului ortostatic si
de mentinere a microclimatului
optim.

5.3.7. Colaborarea cu membrii
echipei pentru asigurarea unui
climat optim de muncd.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invafarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (1 —cunostinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

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

e Competente sociale si civice:
- Implicarea in echipele de lucru din unititile de cazare.

Participarea la activitatile echipelor de lucru.
Colaborarea cu colegii in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.

Colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea unui climat optim de munci.
Respectarea principiilor dezvoltérii durabile.

e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:

- Utilizarea echipamentelor multimedia si a softurilor specifice documentarii turistice.
- Gestionarea electronica a informatiilor utile in activitatea din structurile de primire

turistica.

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Flipchart, markere;

activitafii la clasa.

Dotarile specifice sililor de clasa;
Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de alimentatie;

Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;
Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

e Dotiri specifice unitétilor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora;
e Fise de lucru si fige de evaluare;

Domeniul de pregatire profesionald: Turism §i alimentatie
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e Dotari specifice unititilor de alimentatie conform nomelor de clasificare a acestora;
e Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile

planificate.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

sarcinii de lucru

A Criiexit dexealzarsil Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 30% Analizarea sarcinilor stabilite prin documentele | 30%

de planificare, pentru activititile din structurile
de primire turisticé.

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, | 40%
in functie de specificul unitétii turistice si de
alimentatie.

Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a | 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor
privind siindtatea si securitatea muncii.

Total 100%
2. | Realizarea sarciniide | 50% Respectarea etapelor specifice sarcinii de lucru, | 25%
lucru in unitatile turistice si in cele de alimentatie.
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu | 50%
activitatile planificate.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 25%
documentelor specifice activitatii turistice i de
alimentatie.
Total 100%
3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si In echipa.
realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in | 30%
mesajele transmise colegilor si clientilor.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor | 30%
de lucru.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 6:

REALIZAREA PROCESELOR DE BAZA IN ALIMENTATIE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1. Clasificarea dotérilor
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 culinar si de
patiserie — cofetérie.

6.2.2. Impdrtdgirea in grupul
de lucru a informatiilor
referitoare la dotdrile din
spatiile de productie.

6.3.1. Manifestarea interesului
in identificarea si prezentarea
corect a dotarilor din spatiile
de productie din alimentatie,
cdutdnd oportunitdti de
imbundtdtire a propriilor
cunogstinte.

6.1.3. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de servire.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului, echipamentelor si

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 noutdtilor privind
dotarea spatiilor de servire.

6.3.2. Manifestarea interesului
in identificarea §i prezentarea
corecti a dotarilor din spatiile
de servire, cdutdnd oportunitdti
de imbundtdtire a propriilor
cunostinge.

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

6.2.5. Efectuarea operatiilor de
curdfenie 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
activitdfile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

6.3.3. Asumarea responsabild a
operatiilor pentru ambientarea
sdlii de servire cu respectarea
normelor de igiend, printr-o
implicarea activd in echipele
de lucru din unitdtile de
alimentatie.

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 si animale
precum $i a materiilor auxiliare
folosite in alimentatie.

6.2.8. Intocmirea documentelor
ce insotesc 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 si in
completarea documentelor
necesare.

6.1.8. Enumer&r.g:a ppeﬁﬁilor

6.2.9. Efectuarea operatiilor de

6.3.5. Respectarea principiilor
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

de prelucrare primari a
materiilor prime din
alimentatie, a ustensilelor si
echipamentelor necesare.

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

6.1.10. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea
primar3.

prelucrare prima, cu ustensile si
echipamente specifice, in
ordinea corespunzitoare
precizatd de tehnologia
culinara.

dezvoltdrii durabile in
efectuarea operatiilor de
prelucrare primara a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd §i sigurd a
echipamentelor din alimentatie.

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

6.1.12. Descrierea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime vegetale si
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 termica.

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

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrérii
termice a materiilor prime de
origine vegetald si animala, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate.

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

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatdrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invifirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:

e Competenta de a invita sa inveti:
- Impirtigirea in-grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotérile din spatiile de
productie.
- Folosirea diferitelor surse de informare pentru identificarea noutatilor privind dotarea
spatiilor de servire. -
%
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Competente sociale si civice:

- Participarea la activititile echipelor de lucru din unitatile de alimentatie.
- Respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

Competente antreprenoriale:

- Gestionarea corecti a stocurilor de materii prime.
- Utilizarea eficientd si sigura a echipamentelor.

Lista minimi de echipamente pentru calitatea formiirii (necesare in scoali sau la operatorul
economic):

Dotérile specifice sililor de clasi;
Literaturd de specialitate si documente specifice: buletine de analizd, fise tehnologice,
albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, a fiselor de evaluare si a altor materiale
necesare activitatii la clasa;,

Retetare, fige de documentare;

Mobilier, echipamente i obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;
Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoolice si

alcoolice;

Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucéatiriilor si laboratoarelor de

patiserie si cofetdrie;

Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate;

Fise de lucru si fise de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr.
crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea si
planificarea sarcinii
de lucru

30%

Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru
procesele de bazi din alimentatie activitatile de
gestionare a materiilor prime

25%

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru,
pentru realizarea operatiilor de prelucrare primara
si termicd a materiilor prime.

45%

Respectarea regulilor si reglementérilor privind
dezvoltarea durabila, igiena, sidnitatea si securitatea
muncii, in spatiile de productie si de servire din
unitifile de alimentatie.

30%

Total

100%

Realizarea sarcinii
de lucru

50%

Respectarea etapelor specifice de realizare a sarcinii
de lucru, pentru ambientarea spatiilor de servire si
identificarea dotérilor necesare in spatiile de
productie.

35%

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu
figele tehnologice pentru prelucrarea primari si

35%

Nivel: 3

Calificarea profesibnélé: Bucitar

M
Domeniul de‘pregatire profesionala: Turism si alimentatie

25




Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

termicé a materiilor prime.

Folosirea corespunzitoare a documentatiei 30%
specifice in gestionarea, prelucrarea primara si
termicd a materiilor prime.

Total 100%

3. | Prezentarea si 20% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru 30%
promovarea sarcinii individual si in echipd

realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise pe parcursul deruldrii activitatii.

Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru ambientarea spatiilor de servire si

pentru efectuarea operatiilor de prelucrare primara
si termicd a materiilor prime.

Total 100%

Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
PREGATIREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.1. Prezentarea modalitatilor
de stabilire a necesarul de
materii prime conform
retetarelor specifice de
bucétirie, patiserie, cofetarie;

7.1.2. Caracterizarea aparatelor
si ustensilelor de mésurat
folosite in bucitarie,
laboratoare de cofetarie-
patiserie si bar.

7.2.1. Efectuarea calculelor
matematice simple pentru
dozarea materiilor prime;
7.2.2. Stabilirea necesarului de
materii prime, in functie de
numaérul portiilor;

7.2.3. Utilizarea aparatelor si
ustensilelor de masurat pentru
céntérirea §i masurarea

volumetricd a materiile prime.

7.3.1. Implicarea responsabila
in utilizarea echipamentelor
pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a
diferitelor preparate, sub
supravegherea, in conditii de
igiena si siguranta.

7.1.3. Clasificarea
semipreparatelor culinare, de
patiserie-cofetarie si a
produselor cu grad redus de
complexitate,

7.1.4. Descrierea proceselor
tehnologice de obtinere a
semipreparatelor si a
produselor cu grad redus de
complexitate;

7.1.5. Prezentarea normelor de
sigurantd i securitatea muncii
si de igiend In bucitdrie si
laboratoarele de patiserie si
cofetdrie;

7.1.6. Caracterizarea indicilor
de calitate ai semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetdrie si a produselor cu
grad redus de complexitate;

7.1.7. Descrierea elementelor
care caracterizeazd valoarea
nutritivd a semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetdrie, a produselor cu grad
redus de complexitate; —

7.2.4. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obfinere a
semipreparatelor culinare si de
patiserie-cofetarie §i a
produselor cu grad redus de
complexitate cu respectarea
normelor de igiend, de
siguranta si securitatea muncii.

7.2.5. Realizarea analizei
calitative a semipreparatele
culinare si de patiserie-
cofetérie §i a produselor cu
grad redus de complexitate;

7.2.6. Determinarea valorii
nutritive a semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetérie, a produselor cu grad
redus de complexitate;

7.3.2. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile la
obtinerea semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetirie, a preparatelor
culinare, de patiserie-cofetérie
cu grad redus de complexitate,
in conditii de igien4, siguranta
si securitate a muncii.

7.3.3. Asumarea responsabild a
interpretérii valorii nutrtive si a
indicilor de calitate pentru
diferite semipreparate culinare,
de patiserie-cofetirie si pentru
preparatele culinare §i de
patiserie-cofetérie cu grad
redus de complexitate.

R
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.8. Identificarea obiectelor
de inventar necesare aranjarii
produselor pentru servire;

7.1.9. Descrierea elementelor
de decorare §i ornare a
preperatelor culinare, a
produselor de cofetérie-
patiserie si a bauturilor si a
defectelor care pot si apari.

7.2.7. Montarea preparatelor
culinare, a produselor de
cofetdrie-patiserie si a
béuturilor pe/in obiectele de
inventar specifice in conditii de
igiena,

7.2.8. Decorarea preparatelor
culinare, a produselor de
cofetarie-patiserie si a
bauturilor, pentru prezentarea
acestora manifestdind
creativitate si simf estetic.

7.3.4. Manifestarea
responsabild a simfului estetic
§i creativ 1n pregétirea, pentru
servire, a preparatelor culinare,
a produselor de cofetérie-
patiserie si a bauturilor, cu
respectare regulilor de montare,
decorare, ornare $i a
modalitétilor de remediere a
defectelor.

7.1.10. Clasificarea bauturilor
dupd diferite criterii;

7.1.11. Prezentarea
caracteristicilor organoleptice
ale bauturilor

7.1.12. Precizarea regulilor de
degustare a bauturilor si a
succesiunii operatiilor de
degustare

7.1.13. Prezentarea regulilor de
asociere a bauturilor cu
preparatele servite

7.2.9. Verificarea
caracteristicilor bauturilor (prin
degustare/prin examen
organoleptic) conform regulilor
de verificare;

7.2.10. Asocierea bauturilor cu
preparatele servite conform
regulilor de asociere.

7.3.5. Implicarea responsabila
in stabilirea caracteristicilor
organoleptice ale béauturilor, pe
baza figei de degustare, sub
supraveghere.

7.3.6. Argumentarea pertinenta
a modalitdtilor de asociere
corectd a bauturilor cu
preparatele servite, individual
si in echipa.

Notda: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdgarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invafarii

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice generale/specializate:

e Competente sociale si civice:
- Implicarea in echipele de lucru.
- Respectarea principiilor dezvoltirii durabile.
e Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Manifestarea responsabila a simtului estetic si creativ.

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic):

e Dotirile specifice salilor de clasi;
e Literaturi de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor,
buletine de analiza, fige tehnologice, albnme si cataloage, reviste de specialitate, etc;
\ “ -' ; N 4
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e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activititii la clasi;

e Retetare, fige de documentare;

e Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bduturi nealcoolice si

alcoolice;

e Vase, ustensile, utilaje si echipamente specifice bucitiriilor si laboratoarelor de patiserie si
cofetérie;

e Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile
planificate;

e Fise de lucru si fige de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare gi

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea activitdtile de pregétire a sortimentului de
sarcinii de lucru preparate si asocierea preparatelor cu bauturile

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, 45%
pentru realizarea diferitelor sortimente de
semipreparate, preparate culinare si produse de
cofetdrie — patiserie cu grad redus de
complexitate.

Respectarea regulilor si reglementarilor privind | 30%
dezvoltarea durabili, igiena, sdnitatea i
securitatea muncii, in spatiile de lucru.

Total 100%

2. | Realizarea sarcinii | 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 35%
de lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea
semipreparatelor, preparatelor culinare gi a
produselor de cofetarie — patiserie cu grad redus
de complexitate.

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu | 35%
fisele tehnologice si retetarele specifice de
obtinere a semipreparatelor si produselor cu grad
redus de complexitate.

Folosirea corespunzitoare a materialelor si 30%
documentatiei specifice spatiilor de lucru.

Total 100%

3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corectii a documentelor de lucru 30%
promovarea’ individual si in echipa

sarcinii realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in | 35%
: ' mesajele transmise colegilor de echipa si
clientilor

/ ‘f )
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Nr.

Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora
Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru obfinerea semipreparatelor,
preparatelor culinare si a produselor de cofetarie
— patiserie cu grad redus de complexitate
Total 100%
Total 100%

-
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
UTILIZAREA SISTEMELOR DE SERVIRE iN RESTAURATIE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1. Prezentarea rolului
obiectelor de inventar in
structura mise-en-place-ului.

8.2.1. Realizarea mise-en-
place-ului de intdmpinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-
place-ului pe baza unei
structuri de meniu comandat.

8.2.3. Completarea mise-en-
place-ului conform meniului.

8.3.1. Implicarea activd in
echipele de lucru pentru
efectuarea succesiunii
operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru
diferite situatii.

8.1.2. Prezentarea sistemelor de
servire si a criteriilor de alegere
a acestora.

8.1.3. Caracterizarea sistemului
de servire direct (englezesc), cu
variantele sale.

8.1.4. Caracterizarea sistemului
de servire indirect (francez).

8.1.5. Descrierea sistemelor de
servire speciale: autoservire,
servire la domiciliu,
roomservice, la automate, in
unitafi de servire din mijloace
de transport.

8.2.4. Efectuarea operatiilor
specifice sistemului de servire
direct sau englezesc: cu
clestele de pe platou, cu lugul
din supiera, la farfurie, la
gheridon, cu céruciorul.

8.2.5. Realizarea operatiilor
specifice sistemului de servire
indirect (francez)

8.2.6. Alegerea tehnicilor de
servire adaptate sistemelor de
servire speciale.

8.2.7. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

8.3.2. Manifestarea atitudinii
proactive si a spiritului de
echipd in efectuarea operatiilor
specifice de servire a
consumatorilor prin adaptarea
tehnicilor de servire la conditii
si situatii particulare din
unitdtile de alimentatie, cu
respectarea regulilor de igiena,
siguranti si securitate in
munca.

8.1.6. Descrierea principiilor de
debarasare pentru fiecare
categorie de obiecte de
inventar.

8.1.7. Prezentarea etapelor de
transport la oficiu a obiectelor
de inventar debarasate.

8.2.8. Efectuarea operatiilor
specifice de debarasare a
meselor din salonul de servire,
a obiectelor de inventar
utilizate, conform regulilor de
protocol.

8.2.9. Realizarea transportului,
la oficiu, a obiectelor de
inventar debarasate, cu
sprijinul colegilor din echipa
de servire.

8.3.3. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile si a
regulilor lucrului in echipd
pentru efectuarea corecti a
operatiilor de debarasare a
meselor si de transport la oficiu
a obiectelor debarasate, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate in munca

)
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Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifra corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (I —cunogtinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii.

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invifirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competente sociale si civice:

Implicarea activa in echipele de lucru.

Participarea la activitatile echipelor de lucru din unitétile de alimentatie.
Respectarea regulilor lucrului in echipa.

Respectarea principiilor dezvoltérii durabile.

L

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii
rezultatelor inviitiirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

o Dotirile specifice sililor de clasa;

e Aparaturd multimedia: computere conectate la reteaua de internet, multifunctionale,
videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasa,

e Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;

e Flipchart, markere;

e Dotiri specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific si aparaturd
specifica, inventarul textil, tavi, farfurii, platouri, servicii specifice, obiecte de servire din
sticld, tacAmuri, obiecte de decor, etc.;

e Filme didactice;

e Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile
planificate;

e Fise de lucru si fise de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indictori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . . . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea gi 25% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 30%
planificarea sarcinii activititile de servire a consumatorilor.
de lucru Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, in | 40%
functie de sistemul de servire.
Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a 30%

normativelor, regulilor si reglementérilor privind
igiena, sdndtatea si securitatea muncii in spatiile
de servire.

Total 100%

[ .
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Nr. Criterii de realizare si s - s s
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
2. | Realizarea sarcinii 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 30%
de lucru sarcinii de lucru, in saloanele de servire.
Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru in 40%
conformitate cu figele si graficul de lucru.
Folosirea corespunzatoare a materialelor si 30%
documentelor specifice activitatii de servire.
Total 100%
3. | Prezentarea si 25% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si in echipa.
realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 30%
mesajele transmise colegilor de echipa si
consumatorilor.
Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 30%
realizate pentru derularea in bune conditii a
activitdtii de servire.
Total 100%
Total 100%

\ - i
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 9:
REALIZAREA PREPARATELOR CULINARE

Rezultatele Invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.1. Clasificarea materiilor
prime necesare realizérii
semipreparatelor culinare.

9.1.2. Caracterizarea metodelor
de obtinere a semipreparatelor
culinare

9.1.3. Descrierea operatiilor de
prelucrare primara si termica
specifice obtinerii
semipreparatelor culinare.

9.2.1. Verificarea materiilor
prime necesare realizirii
semipreparatelor culinare.

9.2.2. Efectuarea operatiilor de
prelucrare primari si termicé,
folosind diferitelor metode
pentru obtinerea
semipreparatelor culinare prin
utilizarea echipamentelor
tehnologice specifice unitétilor
de alimentatie..

9.2.3. Verificarea conditiilor
de calitate ale semipreparatelor
culinare.

9.2.4. Aplicarea diferitelor
forme de comunicare in diferite
contexte.

9.2.5. Transmiterea mesajelor
oral §i cu ajutorul mijloacelor
de comunicare.

9.3.1. Asumarea
responsabilititii in utilizarea
corectd a echipamentelor
tehnologice pentru efectuarea
operatiilor de obtiere a
semipreparatelor culinare §i in
verificarea calititii
semipreparatelor culinare in
conditii de dezvoltare durabila,
igiend, sigurantd si securitate in
munca.

9.3.2. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru prin manifestarea
interesului cu privire la nevoile
interlocutorului .

9.1.4. Identificarea materiilor
prime necesare obtinerii
antreurilor §i gustarilor

9.1.5. Caracterizarea operatiilor
de prelucrare primara gi termica
specifice obtinerii antreurilor si
gustarilor.

9.1.6. Descrierea regulilor de
montare a preparatelor servite
ca antreuri §i gustari

9.2.6. Realizarea dozarii
materiilor prime necesare
obtinerii antreurilor si
gustérilor, conform retetei.

9.2.7. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor culinare servite ca
antreuri §i gustéri.

9.2.8. Montarea preparatelor
culinare servite ca antreuri i
gustdri respectind conditiile de
calitate ale acestora.

9.2.9. Dezvoltarea capacitdfii
de a colecta §i prelucra
informatii §i de a le folosi in

‘| ' mod sistematic si critic.

9.3.3. Asumarea
responsabilitétii respectarii
procesului de realizare a
antreurilor si gustérilor, in
conditii de dezvoltare durabila,
igiend, siguranta si securitate in
munca.

9.3.4. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru pentru montarea in
conditii de calitate a gustarilor
si antreurilor.

9.3.5. Manifestarea gandirii
creative in procesul de
comunicare §i a dispozitiei
spre un dialog critic.

9.1.7. Caracterizarea materiilor

9.2.10. Efectuarea operatiilor

9.3.6. Implicarea activa si
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

prime necesare obtinerii
sortimentului de preparate
lichide.

9.1.8. Descrierea operatiilor de
obtinere preparatelor lichide .

9.1.9. Descrierea regulilor de
montare §i prezentare a
preparatelor lichide.

de dozare a materiilor prime,
conform retetei.

9.2.11. Efectuarea operatiilor
de obfinere a preparatelor
lichide.

9.2.12. Montarea preparatelor
lichide in vasele de servire in
conditii de calitate.

9.2.13. Prelucrarea
informatiilor colectate pentru a
fi folosite in mod sistematic si
critic in activitatea proprie.

responsabild in realizarea si
montarea in vasele de servire a
preparatelor lichide, cu
respectarea normelor de
dezvoltare durabil3, igiena,
siguranti si securitate in muncad
si PSI.

9.3.7. Colaborarea cu colegii
in scopul impdrtdtirii noilor
informatii §i indeplinirii
sarcinilor de lucru.

9.1.10. Descrierea materiilor
prime necesare obtinerii
preparatelor de bazi,
garniturilor si salatelor.

9.1.11. Clasificarea
preparatelor de bazi, a
garniturilor si salatelor.

9.1.12. Caracterizarea
sortimentului de preparate de
bazi, garnituri si salate.

9.1.13. Descrierea operatiilor
de prelucrare primara si termica
specifice obtinerii preparatelor
de bazd, garniturilor si
salatelor.

9.1.14. Descrierea regulilor de
montare a preparatelor de bazi,
garniturilor gi salatelor.

9.2.14. Efectuarea dozérii
materiilor prime necesare
pentru obfinerea preparatelor
de bazd, garniturilor i
salatelor, conform retetelor.

9.2.15. Efectuarea operatiilor
de prelucrare primari si
termicé, corespunzatoare
tehnologiilor de obtinere a
preparatelor de baza, a
garniturilor i a salatelor.

9.2.16. Montarea preparatelor
culinare de baz, a garniturilor
si a salatelor in conditii de
calitate.

9.3.8. Implicarea activa si
responsabild in efectuarea
operatiilor de dozare,
prelucrare primara si termica,
pentru obtinerea preparatelor
de bazé, garniturilor si
salatelor, folosind echipamente
tehnologice adecvate, cu
respectarea normelor de
dezvoltare durabila, igiena,
sigurantd si securitate in munca
si PSL.

9.3.9. Manifestarea creativititii,
responsabilitatii si rigurozitatii
in montarea preparatelor
culinare de bazd, a garniturilor
si a salatelor cu respectarea
principiilor etice de
comportament in relatiile de
muncd.

9.1.15. Descrierea materiilor
prime necesare obtinerii
preparatelor servite ca desert.

9.1.16. Clésiﬁcar’ea dulciurilor
de bucatarie. .

9.2.17. Efectuarea operatiilor
de dozare a materiilor prime,
pentru obtinerea preparatelor
servite ca desert.

9.3.10. Asumarea
responsabilitdtii in realizarea
operatiilor specifice procesului
de realizare a preparatelor
servite ca desert cu respectarea
normelor de dezvoltare
durabild, igiend, siguranta si
securitate in munci gi PSL

9.1.17. Caracte‘rizarea

e == - @@
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Cunostinfe Abilitati Atitudini

sortimentului de preparate
servite ca desert.

9.1.18. Descrierea operatiilor 9.2.18. Efectuarea operatiilor
de prelucrare primara si termicé | de prelucrare primara si
specifice obtinerii preparatelor | termicé, corespunzitoare
servite ca desert. tehnologiei de obtinere a
preparatelor servite ca desert.

9.1.19. Descrierea regulilor de | 9.2.19. Montarea si prezentarea | 9.3.11. Manifestarea

montare §i prezentare a preparatelor servite ca desert creativitafii in montarea
preparatelor servite ca desert. in conditii de calitate. preparatelor servite ca desert in
conditii de calitate, printr-o
buni colaborare cu membrii
echipei pentru asigurarea unui
climat optim de muncd.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdgdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

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

e Competente sociale si civice:
- Participarea la activitifile echipelor de lucru din unitétile de alimentatie
- Colaborarea cu colegii In scopul indeplinirii sarcinilor de lucru
- Colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea unui climat optim de munca.
- Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.
e Competenta de a invita si invefi:
- Dezvoltarea capacititii de a colecta si prelucra informatii si de a le folosi in mod
sistematic si critic.
- Manifestarea géindirii creative in procesul de comunicare si a dispozitiei spre un
dialog critic.
- Prelucrarea informatiilor colectate pentru a fi folosite in mod sistematic si critic in
activitatea proprie.
- Colaborarea cu colegii in scopul impértatirii noilor informatii si indeplinirii sarcinilor
de lucru.
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Utilizarea echipamentelor specifice documentrii.
- Gestionarea electronici a informatiilor utile in activitatea din unitatile de alimentatie.

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte i instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e Dotirile specifice salilor de clasa;
o Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fige de lucru si de
documentare;. ;
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e Dotiri specifice bucatiriilor : cuptoare cu convectie, salamandre, cuptor cu microunde,
roboti de bucatérie, etc.

e Materii prime §i auxiliare necesare obtinerii semipreparatelor si preparatelor culinare,
conform retetelor de fabricatie;

e Flipchart, markere;

e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare
activitatii;

e Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile
planificate.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii §i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii activitafile de pregatire a semipreparatelor si
de lucru _preparatelor culinare.

Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de tipul de | 45%
semipreparate $i preparate culinare care vor fi
obtinute.

Respectarea normelor de dezvoltare durabilé, a 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor privind
igiena, sdndtatea §i securitatea muncii in bucétarii.

Total 100%

2. | Realizarea sarcinii 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 40%
de lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea
“ semipreparatelor si preparatelor culinare.

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 40%
fisele tehnologice si retetarele specifice de
obtinere a semipreparatelor §i preparatelor
culinare.

Folosirea corespunzitoare a materialelor gi 20%
documentelor specifice bucatariilor.

Total 100%

3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 30%
promovarea sarcinii individual si in echipa.

realizate Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise colegilor de echipa si
clientilor.

Argumentarea eficienti a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru obfinerea semipreparatelor si
preparatelor culinare.

Total 100%

Total '/ 100%

e
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 10:
REALIZAREA PREPARATELOR RECOMANDATE iN DIFERITE DIETE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1. Prezentarea
sortimentului de preparate
reccomandate pentru diete in
bolile aparatului digestiv.

10.1.2. Descrierea proceselor
tehnologice specifice obtinerii
preparatelor pentru diete in
bolile aparatului digestiv.

10.2.1. Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiuni ale aparatului
digestiv.

10.2.2. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor pentru diete
specifice bolilor aparatului
digestiv, aplicdnd tratamente
termice adecvate.

10.2.3. Aplicarea creativd a
unor metode noi de obfinere a
preparatelor pentru diete in
diferite afectiuni, determinate
prin studiu individual.

10.3.1. Asumarea
responsabilitdtii obtinerii
preparatelor pentru diete
specifice bolilor aparatului
digestiv, cu respectarea
normelor dezvoltirii durabile,
igienice, de siguranta si
securitate in munca si de PSI.

10.3.2. Colaborare a cu colegii
de echipd pentru impdrtdsirea
acestora a aspectelor noi
descoperite prin studiu
individual.

10.1.3. Caracterizarea
sortimentului de preparate
pentru diete in bolile
cardiovasculare.

10.1.4. Descrierea proceselor
tehnologice si a tratamentelor
termice adecvate de obfinere a
preparatelor pentru diete in
bolile cardiovasculare.

10.2.4. Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiunile cardiovasculare.

10.2.5. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor pentru diete
recomandate in bolile
cardiovasculare, aplicAnd
tratamente termice adecvate.

10.2.6. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru
implicate in obtinerea
produselor dietetice.

10.3.3. Respectarea normelor
dezvoltarii durabile la obtinerea
preparatelor pentru diete
specifice bolilor
cardiovasculare, in conditii de
igiend, siguranta si securitate in
munca i de PSL

10.3.4. Colaborarea cu colegii
de echipd pentru asigurarea
unui climat optim de muncd.

10.1.5. Caracterizarea
sortimentului de preparate
pentru diete in bolile
hepatobiliare.

10.2.7. Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiuni hepatobiliare.

10.2.8. Realizarea operatiilor

10.3.5. Implicarea activa si
responsabild in pregitirea
preparatelor pentru afectiuni
hepatobiliare cu respectarea
normelor dezvoltarii durabile,
igienice, de siguranta si
securitate Tn munca si de PSL

10.1.6. Descrierea proceselor

e ———
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

tehnologice si a tratamentelor
termice adecvate obtinerii
preparatelor pentru diete in
bolile hepatobiliare.

tehnologice de obtinere a
preparatelor recomandate
pentru diete in bolile
hepatobiliare, aplicind
tratamente termice adecvate.

10.2.9. Aplicarea principiilor
de eticd profesionald la locul
de muncd

10.3.6. Insugirea responsabili
a normelor de eticd la locul
de muncd.

10.1.7. Caracterizarea
sortimentului de preparate
pentru diete in bolile bolile
renale.

10.1.8. Descrierea proceselor
tehnologice si a tratamentelor
termice specifice obfinerii
preparatelor pentru diete in
bolile renale.

10.2.10. Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiuni renale.

10.2.11. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor pentru diete
recomandate in bolile renale,
aplicand tratamente termice
adecvate.

10.3.7. Respectarea normelor
dezvoltérii durabile la obtinerea
preparatelor pentru diete
specifice bolilor renale, in
conditii de igiend, siguranti si
securitate in munci si de PSIL.

10.1.9. Caracterizarea
sortimentului de preparate
pentru diete in bolile de
metabolism .

10.1.10. Descrierea proceselor
tehnologice si a tratamentelor
termice adecvate obtinerii
preparatelor pentru diete in
bolile de metabolism.

10.1.11. Analizarea
responsabilitdtilor solicitate la
locul de muncd.

10.2.12. Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiuni ale metabolismului.

10.2.13. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor recomandate
pentru diete in bolile de
metabolism, aplicAnd
tratamente termice adecvate.

10.2.14. Aplicarea
responsabilitdtilor solicitate la
locul de muncd

10.3.8. Asumarea
responsabilititii obtinerii
preparatelor pentru diete
specifice afectiunilor
metabolice, cu respectarea
normelor dezvoltirii durabile,
de igiend, de siguranta si
securitate in munca si de PSI.

10.3.9. Insugirea responsabili
a normelor etice la locul de
muncd.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdgdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:

e Competenta de a invita si inveti:
- Aplicarea creativi a unor metode noi de obtinere a preparatelor pentru diete in
: diferite afectiuni, determinate prin studiu individual.
- Colaborare a cu colegii de echipd pentru impértisirea acestora a aspectelor noi
- descoperite prin studiu individual.
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e Competente sociale si civice:
- Participarea la activitatile echipelor de lucru implicate in obtinerea dietelor.
- Colaborarea cu colegii de echipd pentru asigurarea unui climat optim de munca.
- Aplicarea principiilor de eticd profesionald la locul de munca.
- Insusirea responsabild a normelor de eticd la locul de munca.
- Analizarea si aplicarea responsabilitdtilor solicitate la locul de munca.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e Dotdrile specifice sililor de clas3;

e Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri culinare, fige de lucru si de documentare;

e Dotiri specifice bucatariilor;

e Materii prime si auxiliare necesare obfinerii semipreparatelor si preparatelor culinare,
conform retetelor de fabricatie;

e Flipchart, markere;

e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare i materialor necesare activitafii;

e Alte tipuri de dotiri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate.
e Utilaje : cuptoare cu convectie, salamandre, cuptor cu microunde, roboti de bucatérie, etc;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii §i indicatori de realizare i ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii activitdtile de pregatire a preparatelor recomandate
de lucru in diferite diete.

Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de tipul de | 45%
semipreparate si preparate culinare care vor fi
obtinute.

Respectarea normelor de dezvoltare durabilé, a 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor privind
igiena, sandtatea si securitatea muncii in bucatarii
si laboratoare de cofetérie-patiserie.

Total 100%

2. | Realizarea sarcinii 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 40%
de lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea preparatelor
recomandate in diferite diete.

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 40%
fisele tehnologice si retetarele specifice de obfinere
a preparatelor recomandate in diferite diete.

Folosirea corespunzitoare a materialelor si 20%
documentelor specifice bucétériilor si
laboratoarelor de cofetérie-patiserie.

Total 100%

\¢ /e 'y
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Nr.

Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora
3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 30%

promovarea sarcinii individual si in echipa.

realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise colegilor de echipa si clientilor.
Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru obtinerea preparatelor recomandate
in diferite diete.
Total 100%

Total 100%

- P
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IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA
CALIFICARII PROFESIONALE “BUCATAR”

Disciplina

Rezultate ale invitirii necesare

Limba si literatura
roméand

Utilizarea corecti §i adecvatd a limbii roméne in receptarea si in producerea
mesajelor;

Argumentarea In scris si oral a unor opinii in diverse situaii de comunicare;

Utilizarea corectd i adecvatd a limbii roméne in producerea de mesaje
scrise, in diferite contexte de realizare, cu scopuri diverse;

Receptarea mesajului scris, din texte literare si nonliterare, in scopuri
diverse;

Utilizarea corecti si adecvati a limbii roméne in producerea de mesaje orale
in situatii de comunicare monologati si dialogata;

Receptarea mesajului oral n diferite situatii de comunicare;

Utilizarea corectd si adecvati a limbii roméne in intocmirea documentelor;

Prezentarca in limba roména a diferitelor tipuri de concepte si notiuni de
specialitate.

Logica, argumentare
sl comunicare

Manifestarea unui comportament social activ si responsabil.

Participarea la luarea deciziilor si la rezolvarea problemelor comunitatii.

Psihologie

Identificarea corecti a tipurilor de clienti pentru care se vor oferi serviciile
specifice;

Abordarea corectd a diferitelor categorii de persoane intélnite pe parcursul
activitafii;

Analizarea posibilititilor personale de dezvoltare;

Cooperarea cu ceilalfi in rezolvarea unor probleme teoretice si practice, in
cadrul diferitelor grupuri.

Matematici

Date si relatii matematice si corelarea lor in functie de contextul in care au
fost definite;

Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual cuprinse
in enunfuri matematice;

Utilizarea algoritmilor §i a conceptelor matematice pentru caracterizarea
locald sau global3 a unei situatii concrete;

Analiza i interpretarea caracteristicilor matematice ale unei situatii-
problemd;

Calcule matematice de bazi (adunare, scidere, inmultire, impartire, regula
de trei simple, operatii cu fractii etc.)

Utilizarea elementelor de logicd matematici in etapa de planificare a
activitétilor;

Utilizarea elementelor de logicd matematica in etapa de analiza calitativd a
produselor si serviciilor;

Determinarea i aprecierea corectd a suprafetelor destinate realizarii
activitétilor de servire.

Educatie tehnologica

Recunoasterea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare;

Notiuni de bazi referitoare la produsele alimentare si la servirea
preparatelor culinare.

Stiinte

Identificarea corectd a componentelor anatomice afectate in mod direct sau
indirect de anumite tipuri de solicitiri;

Respectarea normelor specifice de igiend personala si a regulilor de igiena
in spatiile publice;

Aspecte caracteristice produselor alimentare deteriorate sau alterate.
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GLOSAR DE ABREVIERI

COR Clasificarea ocupatiilor din Roméania
EQF Cadrul european al calificarilor
CNC Cadrul national al calificérilor

IPT Invatimantul profesional si tehnic
NTSM Norme de tehnica securitdfii muncii
NSSM Norme de sindtatea gi securitatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
SO Standard ocupational

SSM Sandtatea si securitatea muncii

PM Protectia muncii

UC Unitate de competenti

URI Unitate de rezultate ale invitirii
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