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Descriere
Prezentul document a fost elaborat ca rezultat al dezvoltarii analizei ocupationale pentru aria
ocupationala Bucatar, grupa de baza COR 5122.
Ocupatiile avute 1n vedere in stabilirea ariei ocupationale sunt:
512201 bucatar
512202 pizzar
512203 bucatar specialist/vegetarian/ dietetician
512204 maestru in arta culinara.
Ocupatia de bucatar specialist/vegetarian/dietetician se refera la activitatea de preparare a
produselor culinare complexe in cadrul unei bucatarii profesionale. Bucatarul specialist/ vegetarian/
dietetician este responsabil de executia propriei activitati sau a partidei pe care o conduce. Poate
lucra autonom sau in echipd, sub conducerea unui bucatar sef. Bucatarul specialist/ vegetarian/
dietetician 1si desfasoard activitatea 1n bucatiria uneia din urmaitoarele structuri de alimentatie
publica: restaurante independente, hoteluri, cantine, self-service, fast food, vapoare etc.
Bucatarul specialist/ vegetarian/ dietetician are ca sarcind principald pregatirea diverselor preparate
din bucatdria nationala si internationala, a preparatelor vegetariene si dietetice, decorarea lor pentru
a le pune 1n valoare, garantarea calitatii produselor preparate. Printre functiile sale se mai numara
intocmirea necesarului de produse pentru achizitionare, specificand cantitatile si calitatea
produselor, controlul produselor achizitionate, supravegherea curateniei spatiilor si echipamentelor,
igiena si siguranta alimentara. Are relatii de colaborare cu bucatarul sef, seful adjunct, bucatarii,
ajutorii de bucatar, lucratorii in bucatarie, ospatarii, seful de sala, somelierul.
Principalele activitati desfagurate sunt:

- Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca;

- Aplicarea normelor HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point (Analiza Riscurilor

Punct Critic de Control);

- Aplicarea principiilor nutritiei sanatoase si echilibrate;

- Gestionarea documentelor specifice;

- Organizarea muncii in partidele din bucatarie;

- Realizarea preparatelor dietetice si vegetariene;

- Realizarea de specialitati culinare din bucataria nationala si internationala;

- Prezentarea estetica a preparatelor culinare.
Conditii de acces:
Studii
- Invatamant minim obligatoriu si scoald profesionald/ scoald de arte i meserii de 2 ani prin

Ministerul Educatiei, Cercetarii $1 Inovarii
- 10 clase si calificare profesionala de nivel 2 prin sistemul de formare profesionala a adultilor/

certificat de evaluare a competentelor profesionale, eliberat de un centru de evaluare a

competentelor dobandite pe alte cai decat cele formale.
Experienta practica in domeniu de minimum 2 ani de la absolvirea calificarii, inscrisd in carnetul
de munca.
Ruta de progres: Bucatarul specialist/ vegetarian/ dietetician poate deveni Bucdtar sef dupa
terminarea liceului si absolvirea unui curs de specializare prin sistemul de formare profesionala a
adultilor
Pe langd o buna cunoastere a artei culinare, bucatarul specialist/ vegetarian/ dietetician trebuie sa
aiba notiuni de:

- merceologia alimentelor si bauturilor;

- metode si tehnici de aprovizionare cu materii prime si auxiliare;

- metode si tehnici de stocare a alimentelor;

- organizarea muncii in bucatarie;

- tehnologia prepararii i combinarii alimentelor;

- igienad spatiilor, a echipamentelor;

- siguranta alimentatiei.
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Lista unitatilor de competenta

Nivel de
Titluri si categorii de unititi de competenta responsabilitate si
autonomie

Unitati de competenta cheie
2
Unitatea 1: Comunicare 1n limba oficiala;

Unitatea 2: Comunicare in limbi straine;

Unitatea 3: Competente de baza in matematica, stiinta si tehnologie;
Unitatea 4: Competente informatice;

Unitatea 5: Competenta de a invata;

Unitatea 6: Competente sociale si civice;

Unitatea 7: Competente antreprenoriale;

Unitatea 8: Competenta de exprimare culturala.

Unitati de competenta generale

Unitatea 1: Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca
si 1n situatii de urgenta;

Unitatea 2: Aplicarea normelor de siguranta alimentara HACCP -
Hazard Analysis Critical Control Point (Analiza
Riscurilor Punct Critic de Control);

Unitatea 3: Aplicarea principiilor nutritiei sdnatoase si echilibrate;

Unitatea 4: Intocmirea documentelor specifice.

Unitati de competenta specifice

Unitatea 1: Organizarea muncii in partidele din bucétarie;

Unitatea 2: Realizarea preparatelor dietetice si vegetariene;

Unitatea 3: Realizarea specialitatilor culinare din bucataria nationala
si internationala;

Unitatea 4: Prezentarea esteticd a preparatelor culinare.
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Aplicarea normelor de securitate si sinitate in munca si

situatii de urgenta

(unitate generald)

Nivel de responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de
competenta

Criterii de realizare asociate
rezultatului activitatii descrise de
elementul de competenta

Criterii de realizare asociate
modului de indeplinire a
activitatii descrise de
elementul de competenta

1. Aplica normele de
securitate si sanatate
in munca si situatii de
urgenta.

1.1. Normele de securitate si sanatate in
munca si situatii de urgenta sunt
aplicate, conform prevederilor legale si
normelor interne.

1.2. Normele de securitate si sanatate in
munca si situatii de urgenta sunt
aplicate in functie de specificul
activitatii, utilizdnd echipamentul de
protectie din dotare.

1.3. Normele SSM/SU si procedurile de
aplicare sunt insusite prin participarea
la instructajul periodic.

Aplicarea normelor se face cu
operativitate, corectitudine si
responsabilitate.

2. Elimina situatiile
critice.

2.1. Situatiilor critice sunt eliminate,
conform reglementarilor in vigoare.
2.2. Situatiilor critice sunt eliminate,
oprind utilajele defecte si raportand
persoanei abilitate deficientele
survenite.

2.3. Situatiilor critice sunt eliminate
dupa o analiza atentd, pentru adoptarea
celei mai potrivite solutii i evitarea
accidentelor.

2.4. Situatiilor critice sunt eliminate
acordand primul ajutor.

Eliminarea situatiilor critice se
face cu operativitate si
responsabilitate.

3. Raporteaza
situatiile de urgenta.

3.1. Situatiile de urgenta sunt raportate
persoanei responsabile/ organismelor
specializate, conform prevederilor
legale 1n vigoare.

3.2. Situatiile de urgenta sunt raportate
persoanei responsabile/ organismelor
specializate, prin procedurile specifice
locului de munca.

Raportarea situatiilor de urgenta
se face cu discernamant si
promptitudine.

Contexte:
- spatiile bucatariei;

- spatii anexe (spatii de prelucrare preliminara, spatii de depozitare, spatii frigorifice).

Gama de variabile:

- echipament de protectie: halate, manusi, cizme de cauciuc, sorturi, manusa de zale;
- echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si dioxid de carbon, cu apa,

cu pulbere etc.;

- tipuri de situatii de urgenta: incendii electrice/ neelectrice, emisii de gaze, cataclisme naturale.
- tipuri de accidente: taieri cu ustensile/ echipamentele utilizate, loviri, striviri, alunecari, arsuri,
intoxicatii, electrocutari etc.;
- instructaje periodice: la intervale stabilite prin instructiuni proprii in functie de specificul
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conditiilor de lucru;

- deficiente ale echipamentelor: echipamente neintretinute corespunzator, echipamente
nefunctionale, utilizare necorespunzatoare a echipamentelor etc.;

- situatii critice: disfunctionalitatea unei activitati sau a unui echipament de munca sau/si
comportamentul neadecvat al lucratorilor etc.;

- persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane desemnate prin regulamentele/ procedurile interne,
cu raspunderi specifice in domeniul SSM/SU din interiorul unitatii sau din exterior;

- materiale sanitare pentru acordarea primului ajutor: solutii dezinfectante, bandaje si comprese
sterile, atele, garouri etc.;

- reglementari specifice in domeniul SSM/SU: legislatia in vigoare, norme interne, proceduri,
planuri de evacuare etc.;

- servicii de urgenta alertate in caz de accident / situatii de urgenta: salvare, pompieri.

Cunostinte:

- Legea Securitatii si Sanatatii in Munca;

- Norme Metodologice de aplicare a Legii Securitatii si Sanatatii in Munca;
- Legea privind Apararea impotriva incendiilor;

- Norme Generale de Aparare impotriva incendiilor;

- Regulamentul de organizare si functionare a organizatiei.
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Aplicarea normelor de siguranta alimentara
HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point

(unitate generald)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de competenta

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de
competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a
activitatii descrise
de elementul de
competenta

1. Supravegheaza receptia
si depozitarea materiilor
prime.

1.1. Receptia materiilor prime este
supravegheatd, controland integritatea
ambalajelor si certificatul de calitate al
produselor.

1.2. Receptia si depozitarea materiilor prime
sunt supravegheate, aplicand procedurile de
control privind termenul de valabilitate, data
expirdrii §i temperatura de pastrare.

1.3. Receptia materiilor prime este
supravegheata, respingand marfurile
neconforme.

1.4. Depozitarea materiilor prime este
supravegheatd, aplicand rotirea marfurilor pe
principiul ,,primul intrat, primul iesit”.

Supravegherea
receptiei si a
depozitarii materiilor
prime se face cu
atentie, operativitate
si responsabilitate.

2. Aplica procedurile
adecvate de prelucrare,
tratare termica si stocare a
alimentelor.

2.1. Procedurile adecvate de refrigerare/
congelare/ decongelare sunt aplicate.

2.2. Procedurile de pregatire preliminara si
preparare la rece a alimentelor sunt aplicate.
2.3. Procedurile adecvate de tratare termica
sunt aplicate.

2.4. Procedurile adecvate de pastrare la cald
si stocare la rece sunt aplicate.

Aplicarea
procedurilor adecvate
de prelucrare, tratare
termica si stocare a
alimentelor se face cu
atentie, operativitate,
rigurozitate.

3. Aplicd normele
igienico-sanitare la locul
de munca.

3.1. Normele igienico-sanitare sunt aplicate,
mentinand curate spatiile de munca si
depozitare, mobilierul, echipamentele si
ustensilele.

3.2. Normele igienico-sanitare sunt aplicate,
utilizand materialele, instrumentele si
echipamentele de intretinere §i curatenie.
3.3. Normele igienico-sanitare sunt aplicate,
respectand limitele de consum ale
materialelor de intretinere §i curatenie
agreate de societate.

3.4. Normele igienico-sanitare sunt aplicate,
respectand circuitul marfurilor alimentare si
al deseurilor.

Aplicarea normelor

igienico-sanitare se
face cu consecventa,
operativitate.
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Contexte:

- activitatea de receptie a materiilor prime se desfagoara intr-un spatiu anex al bucatariei destinat
receptiei marfurilor;

- depozitarea materiilor prime se face in spatii speciale de depozitare si in spatii frigorifice;

- prelucrarea materiilor prime i tratarea termica se realizeaza 1n spatii de prelucrare preliminara si
in bucatarie, 1n spatiile de prelucrare preliminara termica;

- refrigerarea, congelarea, stocarea la rece se realizeaza in spatii/echipamente frigorifice;

- curdtarea-igienizarea se face in toate spatiile bucatariei, in spatiile anexe si 1n spatiile social-
sanitare.

Gama de variabile:

- marfuri neconforme: marfuri cu ambalaje deteriorate, fara certificat de calitate, cu termenul de
valabilitate expirat, care au fost pastrate la temperaturd necorespunzatoare;

- materiale igienico-sanitare: sapun, detergenti speciali, substante dezinfectante specifice pentru
pardoseli, pentru obiecte de inventar;

- instrumente si echipamente igienico-sanitare: aspiratoare performante, perii, galeti si obiecte
textile (mop, lavete, bureti), masini pentru spalat si dezinfectat vesela, tacadmurile, paharele;

- spatii curdtate: spatiul de productie, spatii de depozitare, anexe social-sanitare;

- mobilier curatat: mese de lucru, rafturi, dulapuri;

- normele igienico-sanitare: prevederi legale in vigoare, proceduri, instructiuni de lucru, ghid de
bune practici igienice, regulament de organizare si functionare;

- deseuri: alimentare (organice si vegetale) rezultate din prelucrarea materiilor prime, de naturd
nealimentara (resturi de hartie, plastic si diverse ambalaje).

Cunostinte:

- normele de sigurantd alimentard HACCP: receptia, depozitarea, prelucrarea, tratarea termica si
stocarea alimentelor in conditii de siguranta alimentara;

- normele igienico-sanitare la locul de munca;

- circuitul marfurilor si al deseurilor in bucatarie.
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Aplicarea principiilor nutritiei sinatoase si echilibrate

(unitate generald)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de competenta

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de
competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a
activitatii descrise de
elementul de
competenta

1. Aplica principiile
nutritiei echilibrate.

1.1. Principiile nutritiei echilibrate sunt
aplicate, evaluand principalii nutrienti si
utilizand sursele alimentare ale acestora.
1.2. Principiile nutritiei echilibrate sunt
aplicate, asigurand necesarul optim de
calorii in functie tipologia clientilor.

1.3. Principiile nutritiei echilibrate sunt
aplicate prin asocierea alimentelor cu
preparatele si cu bauturile In structura
meniurilor.

1.4. Principiile nutritiei echilibrate sunt
aplicate, respectand cerintele privind
varietatea, sezonalitatea si puterea de
satietate a meniurilor.

Aplicarea principiilor
nutritiei echilibrate se
face cu rigurozitate,
atentie, consecventa.

2. Calculeaza valoarea
nutritiva si calorica a unei
portii de preparat culinar.

2.1. Valoarea nutritiva a unei portii este
calculata prin metode specifice.

2.2. Valoarea caloricd a unei portii este
calculata prin metode specifice.

2.3. Valoarea nutritiva si calorica a unei
portii de preparat culinar este calculata in
functie de natura materiilor prime aferente.

Calcularea valorii
nutritive si calorice a
unei portii de preparat
culinar se face cu
corectitudine.

3. Aplica tehnici specifice
de mentinere a factorilor
nutritivi in alimente si
preparate culinare.

3.1.Tehnicile de mentinere a
factorilor nutritivi sunt aplicate, depozitand
materiile prime si preparatele culinare in
conditii optime de temperatura si umiditate.
3.2. Tehnicile de mentinere a factorilor
nutritivi sunt aplicate prin executarea
corecta a operatiilor de pregatire
preliminard a materiilor prime §i prin
tratarea termica la parametrii optimi.

3.3. Tehnicile de mentinere a factorilor
nutritivi sunt aplicate, servind la timp
preparatele culinare.

3.4. Tehnicile de mentinere a factorilor
nutritivi sunt aplicate, depozitand

preparatele ramase 1n conditii optime.

Aplicarea tehnicilor
specifice de
mentinere a factorilor
nutritivi in alimente si
preparate culinare se
face cu corectitudine,
consecventa si
responsabilitate.

Contexte:
- bucatarie;

- spatii anexe (spatii de prelucrare preliminara, spatii de tratare termica, spatii de depozitare, spatii

frigorifice).
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Gama de variabile:

- principalele substante nutritive (nutrienti): proteine, lipide, carbohidrati, vitamine, minerale;

- sursele alimentare ale principalilor nutrienti: carne, peste, produse lactate, oud, cereale, paste
fainoase, legume, fructe etc.;

- factori care influenteazd pierderile de nutrienti: depozitare, prelucrare preliminard, tratament
termic, servire, nedepozitarea corectd a preparatelor ramase;

- parametrii: timp, temperatura, umiditate relativa;

- metode de calcul a valorii nutritive a unei portii de preparat culinar: calcul matematic pe baza
tabelelor de proteine, glucide, lipide pentru fiecare materie prima componenta si pentru intregul
preparat culinar;

- metode de calcul a valorii calorice a unei portii de preparat culinar: calcul matematic pe baza
tabelelor de calorii, pentru partea comestibila a fiecarei materii prime componente $i pentru
intregul preparat culinar;

- recomandarile medicului nutritionist in organizarea si controlul alimentatiei;

- materii prime utilizate: legume, lactate, cereale, paste fainoase, oua, carne, peste, grasimi, fructe,
legume etc.;

- tipologia clientilor: copii, adolescenti, adulti, seniori, femei, barbati, persoane care presteaza
munci grele etc.;

- sezonalitate: meniuri adecvate fiecarui anotimp, utilizand cu preponderenta a materiilor prime
specifice anotimpului;

- varietate: mare diversitate de materii prime, cu repetitivitate redusa;

- puterea de satietate: asigurarea necesarului de calorii si nutrienti adecvati tipologiei clientilor.

Cunostinte:

- principiile de baza ale nutritiei echilibrate;

- metode de calcul a valorii nutritive §i calorice a unei portii de preparat culinar;

- tehnici specifice de mentinere a factorilor nutritivi in alimente §i preparate culinare;
- documente normative si metodice privind nutritia.
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Intocmirea documentelor specifice

(unitate generald)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de competenta

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de
competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a
activitatii descrise
de elementul de
competenta

1. Identifica documentele
specifice.

1.1. Documentele specifice sunt identificate
in functie de etapa de lucru in care se
utilizeaza.

1.2. Documentele specifice sunt identificate,

Identificarea
documentelor se face
cu atentie,
meticulozitate si

stabilind etapele de completare a datelor, in | rigurozitate.
raport cu etapele procesului tehnologic.
2. Completeaza 2.1. Documentele specifice sunt completate | Completarea

documentele specifice.

in functie de legislatia specifica si de
normele interne.

2.2. Documentele specifice sunt completate
cu date reale, colectate in etapele
procesului tehnologic.

2.3. Documentele specifice sunt completate
cu datele obtinute, prin procedurile
specifice, cu incadrarea in timpul de lucru
disponibil acestei activitati.

documentelor se face
cu corectitudine,
responsabilitate si
operativitate.

3. Asigura circulatia
documentelor specifice.

3.1. Circulatia documentelor specifice este
asigurata in fiecare etapa de lucru.

3.2. Circulatia documentelor specifice este
asiguratd, respectand destinatia indicatd de
circuitul intern al documentelor.

3.3. Circulatia documentelor specifice intre
diverse departamente este asigurata,
folosind modalitatea recomandatd de
procedurile interne.

3.4. Documentele specifice sunt pastrate
corespunzator, respectand conditiile de
pastrare impuse prin norme interne cat si
durata de arhivare stipulata de lege.

Asigurarea circulatiei
documentelor se face
cu atentie,
promptitudine,
corectitudine si
responsabilitate.

Contexte:

Activitatea se desfasoara in:

- spatiile anexe ale bucatariei: spatii de receptie/ depozitare/ livrare.

pag. 10 din 30




Gama de variabile:

- tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de
predare-primire, rapoarte de productie etc.;

- etapele procesului tehnologic: receptia, depozitarea, prelucrarea initiald, prelucrarea finala,
ambalarea si pregatirea pentru livrare etc.;

- datele Inscrise in documentele specifice: denumiri de materii prime, denumiri de produse finite,
cantitati, indicatori, parametri etc.;

- destinatia documentelor: superiori ierarhici, furnizori, clienti, departamente stabilite prin
proceduri interne etc.;

- norme interne: regulament de organizare si functionare, proceduri interne, ordine de serviciu,
decizii etc.;

- modalitdti de circulatie a documentelor: prin e-mail, fax, exemplar hartie etc.

Cunostinte:

- documentele specifice etapelor de lucru in bucatarie si rolul lor;

- metode de obtinere a datelor si colectarea lor in vederea completarii documentelor specifice
muncii in bucatarie;

- intocmirea documentelor specifice;

- circulatia documentelor in societatile comerciale;

- pastrarea, arhivarea documentelor.
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Organizarea muncii in partidele din bucatarie

(unitate specificd)

Nivel de responsabilitate si

autonomie
2

Criterii de realizare

Elemente Criterii de realizare asociate rezultatului asociate modului de
de activitatii descrise de elementul de competenta indeplinire a activitatii
competenta descrise de elementul de
competenta
1. 1.1. Munca este organizata, distribuind si planificind | Organizarea muncii in partida
Organizeaza | sarcinile subordonatilor din partida Bucatarie rece. Bucatarie rece se face cu
munca in 1.2. Munca este organizata, asigurand aprovizionarea | rigurozitate.
partida cu materiile prime si auxiliare necesare pentru
Bucatarie gustari si antreuri reci.
rece. 1.3. Munca este organizata, asigurand pregatirea
preliminara a materiilor prime necesare pentru
pregatirea gustarilor si a antreurilor reci.
1.4. Munca este organizata, executand gustarile si
antreurile reci.
2. 2.1. Munca este organizata, distribuind si planificind | Organizarea muncii in partida
Organizeaza | sarcinile subordonatilor din partida Peste. Peste se face cu
munca in 2.2. Munca este organizata, asigurand aprovizionarea | corectitudine.
partida cu materiile prime si auxiliare necesare partidei
Peste. Peste.
2.3. Munca este organizata, asigurand pregatirea
preliminard a materiilor prime: eviscerare, curatare
de solzi, taiere, filetare, spalare etc.
2.4. Munca este organizatd, realizand preparatele din
peste, moluste, crustacee, batracieni.
3. 3.1 Munca este organizata, distribuind si planificand | Organizarea muncii in partida
Organizeazd | sarcinile subordonatilor din partida Fripturi. Fripturi se face cu
munca in 3.2. Munca este organizatd, asigurand aprovizionarea | constiinciozitate.
partida cu materiile prime si auxiliare necesare partidei
Fripturi. Fripturi.
3.3. Munca este organizata, asigurand pregatirea
preliminard a materiilor prime: dezosare, transare,
fasonare etc.
3.4. Munca este organizata, aplicand tratamentele
termice corespunzatoare fiecarui tip de carne si
fiecdrei retete.
4. 4.1. Munca este organizata, distribuind si planificand | Organizarea muncii in partida
Organizeaza | sarcinile subordonatilor din partida Legume si supe. | Legume si supe se face cu
munca in 4.2. Munca este organizata, asigurand aprovizionarea | rigurozitate.
partida cu materiile prime si auxiliare necesare pentru a
Legume si | pregati preparatele din legume, supele, cremele,
supe. ciorbele, borsurile, consomeurile.

4.3. Munca este organizata, asigurand pregatirea
preliminard a materiilor prime: curdtarea legumelor,
taiere, posare etc.

4.4. Munca este organizata, aplicand tratamentele
termice corespunzatoare, conform retetei: fierbere,
sotare, coacere la cuptor, gratinare etc.
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5. 5.1. Munca este organizata, distribuind si planificand | Organizarea muncii in partida

Organizeaza | sarcinile subordonatilor din partida Sosuri. Sosuri se face cu
munca in 5.2. Munca este organizata, asigurand aprovizionarea | meticulozitate si
partida cu materiile prime si auxiliare necesare pentru a constiinciozitate.
Sosuri. pregati sosurile si preparatele cu sos.

5.3. Munca este organizata, asigurand pregatirea
preliminard a materiilor prime: curdtare, taiere,
fierbere etc.

5.4. Munca este organizata, realizand sosurile si
preparatele cu sos.

6. 6.1. Munca este organizata, distribuind si planificand | Organizarea muncii in partida
Organizeaza | sarcinile subordonatilor din partida Patiserie. Patiserie se face cu

munca in 6.2. Munca este organizata, asigurand aprovizionarea | minutiozitate.

partida cu materiile prime si auxiliare necesare si prelucrarea

Patiserie. preliminara a acestora: framantarea aluaturilor,

baterea albusurilor, spalarea, curatarea, taierea
fructelor, macinarea nucilor etc.

6.3. Munca este organizata, realizand semi-
preparatele de patiserie: aluaturi dulci si sarate,
umpluturi, creme etc.

6.4. Munca este organizata, confectionand dulciurile
de bucatirie si patiserie.

Contexte:

- spatiile bucatariei;

- in spatiile anexe (depozit, camera de legume, camera de peste, bucatdria rece etc.);
- laboratorul de patiserie.

Gama de variabile:

- sarcini distribuite subordonatilor din partida: aprovizionarea cu materii prime $i auxiliare,
prelucrarea preliminard a materiilor prime, tratarea termica, finisarea preparatelor si decorarea;

- materii prime si auxiliare: legume, carne, peste, oud, produse lactate, grasimi, faina, zahar,
condimente iuti, condimente aromate etc.;

- pregatire/ prelucrare preliminard a materiilor prime: dezosare, transare, fasonare, filetare,
curatare, tdiere in fasii, lamele, cuburi, tocare, amestecare, baterea oudlor, eviscerare, curdtare de
solzi, taiere, filetare, spalare, macinarea nucilor, framantarea aluaturilor etc.;

- semi-preparatele de patiserie: aluaturi dulci si sarate, umpluturi, creme etc.;

- tratamente termice: fierbere, coacere, sotare, indbusire, frigere, préjire, posare, gratinare etc.;

- retete: gustari, antreuri, preparate din peste, moluste, crustacee, batracieni, preparate din carne,
sosuri, mancaruri cu sos, supe, garnituri, salate, dulciuri etc.

Cunostinte:

- tehnologia preparatelor de bucatarie rece;

- tehnologia preparatelor din peste, moluste, crustacee, batracieni;

- tehnologia preparatelor din legume;

- tehnologia prepararii supelor, cremelor, ciorbelor, borsurilor, consomeurilor;
- tehnologia prepardrii fripturilor la cuptor, la gratar, la frigare;

- tehnologia prepararii sosurilor $i a mancarurilor cu sos;

- tehnologia prepararii dulciurilor de bucatarie si patiserie.
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Realizarea preparatelor dietetice si vegetariene

(unitate specificd)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a

competenta activitatii descrise
de elementul de
competenta
1. Aplica principiile | 1.1. Principiile fundamentale ale alimentatiei Aplicarea
fundamentale ale dietetice sunt aplicate identificand materiile prime | principiilor

alimentatiei
dietetice.

necesare §i realizand retetele adecvate.

1.2. Principiile fundamentale ale alimentatiei
dietetice sunt aplicate, limitand adaosurile
gustative si reducand aportul caloric.

fundamentale ale
alimentatiei dietetice
se face cu
corectitudine si

1.3. Principiile fundamentale ale alimentatiei responsabilitate.

dietetice sunt aplicate, evitind grasimile animale

si ponderand consumul de sare si glucide.

1.4. Principiile fundamentale ale alimentatiei

dietetice sunt aplicate, utilizand cu prioritate

vegetale crude/ tratate termic si lactate degresate.
2. Aplica principiile | 2.1. Principiile fundamentale ale bucatariei Aplicarea
fundamentale ale vegetariene sunt aplicate, identificand materiile principiilor
alimentatiei prime optime: cereale integrale, fructe si legume | fundamentale ale
vegetariene. proaspete, adaosurile gustative adecvate. alimentatiei

2.2. Principiile fundamentale ale bucétariei
vegetariene sunt aplicate, utilizand cu moderatie
leguminoasele, fructele oleaginoase, produsele
lactate degresate.

2.3. Principiile fundamentale ale bucdtariei
vegetariene sunt aplicate, evitand utilizarea carnii.
2.4. Principiile fundamentale ale bucatariei
vegetariene sunt aplicate, respectand retetele de
preparare specifice.

vegetariene se face
cu corectitudine si
consecventa.

3. Realizeaza
preparate dietetice.

3.1. Preparatele dietetice sunt realizate, selectand
materiile prime adecvate, de origine vegetala si
animala.

Realizarea
preparatelor dietetice
se face cu atentie si

3.2. Preparatele dietetice sunt realizate, aplicand corectitudine.

tratamentele termice corespunzatoare.

3.3. Preparatele dietetice sunt realizate,

prezentandu-le estetic si apetisant.
4. Realizeaza 4.1. Preparatele vegetariene sunt realizate, Realizarea
preparate selectand materiile prime de origine vegetala. preparatelor
vegetariene. 4.2. Preparatele vegetariene sunt realizate vegetariene se face

aplicand tratamentele termice adecvate.
4.3. Preparatele vegetariene sunt finisate,
prezentandu-le estetic si apetisant.

cu rigurozitate.
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5. Alcatuieste 5.1. Meniurile dietetice si vegetariene sunt Alcatuirea

meniuri dietetice si | alcatuite prin asocierea optima a alimentelor cu meniurilor

vegetariene preparatele si cu bauturile. vegetariene

echilibrate. 5.2. Meniurile dietetice si vegetariene sunt echilibrate se face
alcatuite, asigurand necesarul de calorii. corectitudine si
5.3. Meniurile vegetariene sunt alcatuite responsabilitate.

respectand cerintele privind varietatea,
sezonalitatea si puterea de satietate a meniurilor.

Contexte:
- bucatarie;
- spatiile anexe (spatii de prelucrare preliminara, spatii de depozitare, spatii frigorifice).

Gama de variabile:

- principiile alimentatiei dietetice, profilactice si curative: o alimentatie cu aport caloric scazut,
evitarea grasimilor animale (care contin acizi grasi saturati), consum de sare si glucide ponderat,
consum crescut de vegetale crude si lactate degresate, evitarea substantelor toxice;

- principiile alimentatiei vegetariene: dieta lacto-ovo-vegetariana, folosirea cerealelor integrale, a
painii negre, a fructelor si a legumelor proaspete, folosirea moderata a leguminoaselor, a
fructelor oleaginoase, a produselor lactate degresate (lapte degresat, iaurt, branza de vaci,
mozzarella), evitarea oricarui tip de carne si a fructelor de mare, evitarea consumului de cafea,
ceai, alcool;

- materiile prime pentru preparate dietetice: carne alba, peste alb, lactate degresate, legume si
fructe proaspete;

- materiile prime pentru preparate vegetariene: legume si fructe proaspete sau uscate, cereale,
grasimi vegetale, lactate degresate;

- adaosuri gustative: condimente acide/ picante/ aromate/ saline, esente etc;

- tratamentele termice adecvate pregatirii preparatelor dietetice si vegetariene: fierbere 1n aburi,
inabusire, sotare, frigere la gratar, la cuptor;

- prezentare estetica si apetisanta a preparatelor dietetice si vegetariene: decoruri din fructe si
legume, fara aditivi si coloranti alimentari;

- cerinte de varietate a meniurilor: meniuri cuprinzand o mare diversitate de materii prime, cu
repetitivitate redusa;

- cerinte de sezonalitate: meniuri adecvate fiecdrui anotimp, care utilizeaza materiile prime
specifice anotimpului;

- cerinte privind puterea de satietate a meniurilor: cu calcularea caloriilor si a nutrientilor
adecvati tipologiei clientilor.

Cunostinte:

- alimentele §i sdnatatea;

- bazele practicii alimentatiei dietetice profilactice si curative;

- valoarea nutritiva a produselor agroalimentare;

- organizarea alimentatiei dietetice si vegetariene in institutiile medicale si sanatoriale;
- bucataria dietetica;

- bucatdria vegetariana;

- tehnica de alcatuire a meniurilor dietetice;

- tehnica de alcatuire a meniurilor vegetariene.
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Realizarea de specialitati culinare din bucataria nationala si

internationala
(unitate specificd)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de competenta

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de
competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a
activitatii descrise
de elementul de
competenta

1. Aplica tehnicile
moderne de preparare
culinara.

1.1.Tehnica de fierbere 1n aburi si de gatit
sub vid sunt aplicate.

1.2. Tehnica de gatit si refrigerat/ gitit si
congelat este aplicata.

1.3. Tehnica de utilizare a cuptorului cu
convectie i a cuptorului combi steamer este
aplicata.

1.4. Tehnica de gatit pe plite cu inductie
este aplicata.

Aplicarea tehnicilor
moderne de preparare
se face cu atentie si
corectitudine.

2. Asambleaza
semipreparatele si
componentele culinare
pentru realizarea
specialitatilor culinare.

2.1. Semipreparatele si componentele sunt
asamblate, utilizand ustensilele si
echipamentele de lucru adecvate.

2.2. Semipreparatele si componentele sunt
este asamblate, conform retetei.

Asamblarea
semipreparatelor si a
componentelor
culinare se face cu
rigurozitate §i

2.3. Semipreparatele si componentele sunt meticulozitate.
asamblate, in functie de sortiment.
3. Efectueaza tratamentele | 3.1. Tratamentele termice sunt efectuate in | Efectuarea

termice pentru realizarea
specialitatilor culinare.

functie de tipul de preparat.

3.2. Tratamentele termice sunt efectuate
prin selectarea parametrilor tehnologici, in
conformitate cu specificatiile din reteta si
monitorizarea lor pe tot parcursul derularii
procesului tehnologic.

3.3. Tratamentele termice sunt efectuate,
astfel incat sa se obtina produse finite de
calitate, conform standardelor.

tratamentelor termice
se face cu
corectitudine si
operativitate.

4. Prepard specialitati
gastronomice nationale si
internationale.

4.1. Specialitdtile gastronomice nationale si
internationale sunt preparate identificand
materiile prime si auxiliare necesare.

4.2. Specialitdtile gastronomice nationale si
internationale sunt preparate, prelucrand
materiile prime si auxiliare.

4.3. Retetele de preparare a specialitétilor
gastronomice nationale si internationale
sunt aplicate.

4.4. Specialitdtile gastronomice nationale si
internationale preparate sunt prezentate

estetic si apetisant.

Prepararea
specialitatilor
gastronomice
nationale si
internationale se face
cu minutiozitate.

pag. 16 din 30



5. Alcatuieste meniuri. 5.1. Meniurile sunt alcatuite, conform Alcatuirea meniurilor

metodologiei specifice, tinand cont de se face cu atentie,
tipologie. corectitudine,
5.2. Meniurile sunt alcatuite, asigurand responsabilitate.
asocierea optima a alimentelor,

preparatelor.

5.3. Meniurile sunt alcatuite, asigurand
asocierea preparatelor cu bauturile.

Contexte:
- bucatarie;
- spatiile anexe (spatii de prelucrare preliminard, spatii de depozitare, spatii frigorifice).

Gama de variabile:

- tehnici moderne de preparare: fierberea in aburi, gétirea sub vid, gitirea si refrigerarea, gatirea
si congelarea, gitirea la cuptor cu convectie, gatirea la combi steamer, gatirea pe plita cu inductie.
ustensilele si echipamentele de lucru: tel, spatula, vase de bucatarie, mixer, robot de bucatarie,
etc.;

- parametrii: timpi de lucru, temperaturd, grad de prelucrare termica, consistenta, uniformitate;

- tratamente termice: frigere la cuptor, la gratar, fierbere in lichid/aburi, coacere, sotare, prajire,
inabusire, gratinare etc.;

- semipreparate culinare: aluaturi, umpluturi diverse, fonduri, bulion de carne, esenta de peste etc.
componente culinare: materii prime, materii auxiliare;

- materii prime: carne, peste, moluste, crustacee, batracieni, legume, paste fainoase,oud, cereale,
fructe etc.;

- materii auxiliare: condimente acide, iuti, aromate, saline, esente, afanatori, ingrosatori;

- retete din bucataria nationald si din bucétaria internationala: retete din bucdtdria romaneasca,
franceza, italiana, vieneza, greceasca, spaniold, turceasca, asiatica etc.;

- tipuri de meniuri: meniu de dejun, cind, tematic, eveniment etc.

Cunostinte:

- tehnologia preparatelor din bucdtdria romaneasca;

- tehnologia preparatelor din bucéataria international;

- tehnici moderne de preparare culinara;

- documentele normative si metodice privind tehnologia preparatelor culinare;

- documente normative privind activitatea in spatiile de productie culinara: proceduri de lucru,
ghid de bune practici igienice, ghid de bune practici de productie, regulament de organizare si
functionare;

- tehnica alcatuirii meniurilor;

- tipuri de meniuri.
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Prezentarea estetica a preparatelor culinare

(unitate specifica)

Nivel de
responsabilitate si

autonomie
2

Elemente de competenta

Criterii de realizare asociate rezultatului
activitatii descrise de elementul de
competenta

Criterii de realizare
asociate modului de
indeplinire a
activitatii descrise
de elementul de
competenta

1. Selecteaza tipul de
decor adecvat
preparatului culinar.

1.1. Tipul de decor este selectat in functie de
preparat.

1.2. Materiile prime proaspete/ conservate
pentru decor sunt selectate in vederea
confectionarii tipului de decor stabilit.

1.3. Tipul de decor este selectat, armonizand
formele, culorile si dimensiunile.

Selectarea tipului de
decor adecvat se face
cu atentie.

2. Realizeaza elementele
de decor pentru
preparatele culinare.

2.1. Elementele de decor sunt realizate,
conform conditiilor de calitate impuse de
standard si de comenzile speciale.

2.2. Elementele de decor sunt realizate,
folosind echipamente si ustensile specifice
fiecarui tip de decor.

2.3. Elementele de decor sunt realizate
conform retetei, respectand normele
igienico-sanitare specifice activitatii.

2.4. Elementele de decor realizate sunt
pastrate Tn conditii specifice fiecarui tip de
decor.

Realizarea
elementelor de decor
se face cu simf estetic
si inventivitate.

3. Finiseaza preparatele
culinare.

3.1. Preparatele culinare sunt finisate,
portionandu-le dupa forma, marime, greutate
si destinatie.

3.2. Preparatele culinare sunt finisate,
aplicand operatii specifice, privind aspectul,
culoarea, gustul, aroma, volumul, gramajul.
3.3. Preparatele culinare sunt finisate in
functie de sortiment §i comanda.

Finisarea produselor
se face cu
meticulozitate.

4. Decoreaza preparatele
culinare.

4.1. Preparatele culinare sunt decorate
folosind ustensilele si dispozitivele specifice
fiecarei operatii.

4.2. Preparatele culinare sunt decorate
utilizand elemente de decor in functie de
dimensiunile produsului.

4.3. Preparatele culinare sunt decorate,
respectand criteriile estetice de decorare a

produselor culinare.

Decorarea produselor
se face cu simt
estetic, minutiozitate,
rigurozitate.
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5. Aranjeaza diverse 5.1. Diversele tipuri de bufet sunt aranjate in | Aranjarea diverselor
tipuri de bufet. functie de specific. tipuri de bufet se face
5.2. Diversele tipuri de bufet sunt aranjate, cu meticulozitate,
combinand culorile naturale ale alimentelor. | operativitate.

5.3. Diversele tipuri de bufet sunt aranjate,
etaland preparatele in ordinea 1n care se vor
consuma.

5.4. Bufetul este aranjat, decorandu-1 cu
elemente de decor adecvate tipului de bufet.

Contexte:

- bucatarie;

- laboratorul de patiserie;
- saloanele restaurantului.

Gama de variabile:

- principiile generale ale esteticii preparatelor: armonizarea culorilor, a formelor si a
dimensiunilor;

- tehnici de decorare a diverselor alimente si preparate: tdiere, decupare, asamblare, turnare,
montare;

- parametri: timpi de lucru, temperatura, grad de prelucrare termicd, consistenta, uniformitate;

- elemente de decor: din legume, din fructe, din ciuperci, din aluaturi etc.;

- ustensile folosite la finisare: cutite, forme, pos, dui, sprit etc.;

- ustensile folosite la realizarea elementelor de decor: planseta, forme de decupat, forme pentru
decor, vase, cutite;

- dispozitive: dispozitive tdietoare, stative etc.;

- tipuri de bufet: bufet de mic dejun, bufet de dejun/cina, bufet de salate, bufet de gustari, bufet de
deserturi;

- tipuri de bufet: tematic, exotic, regional, sezonier, eveniment.

Cunostinte:

- principiile generale ale esteticii preparatelor: armonizarea culorilor, a formelor si a
dimensiunilor;

- tehnici de confectionare a elementelor de decor pentru preparatele culinare;

- tehnici de decorare a preparatelor culinare;

- tehnici de aranjare a unui bufet.
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Titlul calificarii prfesionale
Bucatar specialist/ vegetarian/ dietetician

Descriere

Bucétarul specialist/ vegetarian/ dietetician are ca sarcind principald pregatirea diverselor preparate
din bucatdria nationala si internationald, a preparatelor vegetariene si dietetice, decorarea lor pentru
a le pune 1n valoare, garantarea calitatii produselor preparate. Printre functiile sale se mai numara
intocmirea necesarului de produse pentru achizitionare, specificand cantitatile si calitatea
produselor, controlul produselor achizitionate, supravegherea curateniei spatiilor si echipamentelor,
igiena si siguranta alimentara. Are relatii de colaborare cu bucatarul sef, seful adjunct, bucatarii,
ajutorii de bucatar, lucratorii In bucatarie, ospatarii, seful de sald, somelierul.

Motivatie

Calificarea de Bucatar specialist/ vegetarian/ dietetician are o deosebitd importantd in brigada
oricarui restaurant. Este calificarea cea mai complexa din bucataria unitatilor de alimentatie publica,
oferind competente precum igiena §i sigurantd alimentara, pregdtirea preparatelor din bucataria
nationald si internationald, a preparatelor vegetariene si dietetice, prezentarea estetica a preparatelor,
garantarea calitatii produselor preparate. Calificarea de Bucatar specialist/ vegetarian/ oferd si
competenta de organizarea muncii in partidele din bucatarie.

Conditii de acces
Experientd practica in domeniu, de minimum 2 ani de la absolvirea calificarii, inscrisd in carnetul
de munca.

Nivelul de studii minim necesar
- invatamant minim obligatoriu si scoala profesionald/ scoala de arte si meserii de 2 ani prin
Ministerul Educatiei, Cercetarii §i Inovarii
sau
- 10 clase si calificare profesionala de nivel 2 prin sistemul de formare profesionalda a
adultilor/ certificat de evaluare a competentelor profesionale, eliberat de un centru de
evaluare a competentelor dobandite pe alte cai decat cele formale.

Rute de progres
Bucdtarul specialist/ vegetarian/ dietetician poate deveni Bucatar-sef dupa terminarea liceului si

absolvirea unui curs de specializare, prin sistemul de formare profesionala a adultilor.

Cerinte legislative specifice
Nu sunt.
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Titlul calificarii profesionale: Bucitar specialist/ vegetarian/ dietetician

Cod RNC:
Nivel: 2
Lista competentelor profesionale
Cod Denumirea competentei profesionale Nivel Credite
C1. Comunicare in limba oficiala; 2
C2. Comunicare in limbi straine; 2
C3. Competente de bazd in matematica, stiinta si 2
tehnologie;
C4. Competente informatice; 2
C5. Competenta de a invata; 2
C6. Competente sociale si civice; 2
C7. Competente antreprenoriale; 2
C8. Competenta de exprimare culturala. 2
G1. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 2
in munca si in situatii de urgenta;
G2. Aplicarea normelor de sigurantd alimentara 2
HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point
(Analiza Riscurilor Punct Critic de Control);
G3. Aplicarea principiilor nutritiei sdnatoase si 2
echilibrate;
G4. Intocmirea documentelor specifice. 2
S1. Organizarea muncii in partidele din bucatarie; 2
S2. Realizarea preparatelor dietetice §i vegetariene; 2
S3. Realizarea specialitdtilor culinare din bucataria 2
nationald i internationala;
S4. Prezentarea estetica a preparatelor culinare. 2

pag. 22 din 30



Competenta profesionala: Aplicarea normelor de securitate si sdndtate in munca si in situatii de

urgenta
Cod:
Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte
1. Aplica normele de securitate si - Legea Securitatii si Sanatatii in Munca;

sandtate Tn munca si situatii de
urgenta cu corectitudine si
responsabilitate, in conformitate cu
prevederile legale si normele
interne.

Elimina situatiile critice cu
operativitate si responsabilitate, in
conformitate cu legislatia specifica,
oprind utilajele defecte si acordand
primul ajutor.

Raporteaza situatiile de urgenta
persoanelor responsabile, cu
discernamant si promptitudine, in
conformitate cu legislatia specifica,
prin procedurile specifice locului de
munca.

incendiilor;

organizatiei.

- Norme Metodologice de aplicare a Legii;
- Legea privind Apararea impotriva incendiilor;
- Norme Generale de Aparare impotriva

- regulament de organizare si functionare a

Metode de evaluare

Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi

Cunostinte

e observarea candidatilor indeplinind
cerintele de la locul de munca;
simulare;;

e rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e test scris;

e Intrebari orale.

portofoliu;
proiect.
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Competenta profesionala: Aplicarea normelor de siguranta alimentard HACCP — Hazard Analysis
Critical Control Point (Analiza Riscurilor Punct Critic de Control)

Cod:
Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte
1. Supravegheaza receptia si - prevederile legale 1n vigoare;

depozitarea materiilor prime cu
atentie, operativitate si
responsabilitate, controland
integritatea ambalajelor, data
expirarii, certificatul de calitate si
respingand marfurile neconforme.

2. Aplica procedurile adecvate de
prelucrare, tratare termica, pastrare
la cald si stocare la rece a
alimentelor cu atentie, operativitate
si rigurozitate, respectand
instructiunile de lucru i normele
igienico-sanitare.

3. Aplicd normele igienico-sanitare la
locul de munca, cu corectitudine,
consecventa si operativitate,
mentinand curate spatiile de munca,
depozitare, mobilierul,
echipamentele si ustensilele,
utilizand materialele, instrumentele
si echipamentele de intretinere si
respectand circuitul marfurilor
alimentare si al deseurilor.

- proceduri;

- instructiuni de lucru;

- ghid de bune practici igienice, practici de
receptie si depozitare;

- regulamentul de organizare si functionare a
organizatiei,

- normele igienico-sanitare ale locului de
munca;

- circuitul marfurilor si al deseurilor in
bucitarie.

Metode de evaluare

Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi

Cunostinte

e observarea candidatilor indeplinind
cerintele de la locul de munca;

e simulare;
rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e test scris;
e intrebari orale.

portofoliu;
proiect.
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Competenta profesionala: Aplicarea principiilor nutritiei sandtoase si echilibrate
Cod:

Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte
1. Aplica principiile nutritiei - principiile de baza ale nutritiei;
echilibrate cu rigurozitate, atentie si | - principiile de baza ale nutritiei echilibrate;
consecventd, utilizand cu prioritate | - metode de calcul a valorii nutritive si calorice
vegetale crude/ tratate termic si a unei portii de preparat culinar;
lactate degresate - tehnici specifice de mentinere a factorilor
2. Calculeaza cu corectitudine nutritivi In alimente §i preparate culinare.

valoarea nutritiva si calorica a unei
portii de preparat culinar,
respectand metodologia specifica.

3. Aplica tehnici specifice de
mentinere a factorilor nutritivi in
alimente si preparate culinare, cu
corectitudine, consecventa si
responsabilitate, depozitandu-le in
conditii corespunzatoare, executand
pregatirea preliminara si tratamentul
termic la parametri optimi.

Metode de evaluare
Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi Cunostinte
e observarea candidatilor indeplinind e test scris;
cerintele de la locul de munca; e intrebdri orale.

e simulare;

e rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de cétre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e portofoliu;
e proiect.
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Competenta profesionali: Intocmirea documentelor specifice

Cod:
Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte

1. Identifica documentele specifice cu | - documentele specifice etapelor tehnologice in
atentie, meticulozitate, rigurozitate, | bucatarie si rolul lor;
stabilind etapele de completare in - metode de obtinere a datelor si colectarea lor
raport cu etapele procesului in vederea completarii documentelor;
tehnologic - intocmirea documentelor specifice;

2. Completeaza documentele - circulatia documentelor in Intreprindere;
specifice cu corectitudine, - pastrarea si arhivarea documentelor.
responsabilitate i operativitate, cu
date reale, colectate in etapele
procesului tehnologic, respectand
legislatia specifica si normele
interne

3. Asigura circulatia documentelor

specifice cu promptitudine,
corectitudine si responsabilitate in
fiecare etapa de lucru, respectand
destinatia si modalitatea indicata de
procedurile interne.

Metode de evaluare

Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi

Cunostinte

e observarea candidatilor indeplinind
cerintele de la locul de munca;
simulare;

e rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e test scris;
e Intrebari orale.

portofoliu;
proiect.
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Competenta: Organizarea muncii in partidele de bucatarie

Cod:
Nivel: 2
Credite:

Deprinderi

Cunostinte

1. Organizeaza cu rigurozitate munca in partida
Bucatarie rece, asigurand aprovizionarea,
pregatirea preliminara a materiilor prime si
executand gustdarile si antreurile reci.

2. Organizeaza munca in partida Peste cu
corectitudine, asigurand aprovizionarea,
pregatirea preliminara a materiilor prime si
realizand preparatele din peste, moluste,
crustacee, batracieni.

3. Organizeaza cu constiinciozitate munca in
partida Fripturi, asigurand aprovizionarea,
pregdtirea preliminara a materiilor prime si
aplicand tratamentele termice corespunzatoare
fiecarui tip de carne si fiecarei retete.

4. Organizeaza cu rigurozitate munca in partida
Legume si supe, asigurand aprovizionarea,
pregatirea preliminara a materiilor prime si
aplicand tratamentele termice corespunzatoare
retetei.

5. Organizeaza munca in partida Sosuri, cu
meticulozitate si constiinciozitate, asigurand
aprovizionarea, pregatirea preliminara a
materiilor prime si realizand sosurile si
preparatele cu sos.

6. Organizeaza cu minutiozitate munca in partida
Patiserie, asigurand aprovizionarea, pregatirea
preliminara a materiilor prime, realizand
semipreparatele si confectionand dulciurile de
bucatarie si patiserie.

- tehnologia preparatelor de
bucatarie rece;

- tehnologia preparatelor din peste,
moluste, crustacee, batracieni;

- tehnologia preparatelor din
legume;

- tehnologia prepararii supelor,
cremelor, ciorbelor, borsurilor,
consomeurilor;

- tehnologia prepararii fripturilor la
cuptor, la gratar, la frigare;

- tehnologia prepardrii sosurilor si a
mancarurilor cu sos;

- tehnologia prepararii dulciurilor
de bucatarie si patiserie.

Metode de evaluare

Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi Cunostinte
e observarea candidatilor indeplinind e test scris;
cerintele de la locul de munca; e intrebari orale.

simulare;

e rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e portofoliu;
e proiect.
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Competenta: Realizarea preparatelor dietetice si vegetariene

Cod:
Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte

1. Aplica principiile fundamentale ale - alimentele si sanatatea;
alimentatiei dietetice, cu corectitudine si - bazele practicii alimentatiei
responsabilitate, limitand aportul caloric, dietetice profilactice si curative;
adaosurile gustative, consumul de sare si de | - valoarea nutritiva a produselor
glucide si evitand grasimile animale. agroalimentare;

2. Aplica principiile fundamentale ale - organizarea alimentatiei dietetice
alimentatiei vegetariene, cu corectitudine si | si vegetariene in institutiile
consecventd, evitand carnea si utilizdnd cu medicale si sanatoriale;
preponderenta cerealele integrale, fructele si | - bucataria dietetica;
legumele proaspete. - bucataria vegetariana;

3. Realizeaza preparatele dietetice cu atentie si | - tehnica de alcatuire a meniurilor
corectitudine, selectand materiile prime dietetice;
adecvate si aplicand tratamentele termice - tehnica de alcatuire a meniurilor
corespunzatoare. vegetariene.

4. Realizeaza preparatele vegetariene cu
rigurozitate, selectand materiile prime de
origine vegetala si aplicand tratamentele
termice coresponzatoare.

5. Alcatuieste cu corectitudine si
responsabilitate meniurile dietetice si
vegetariene echilibrate, prin asocierea
optima a alimentelor cu preparatele si
bauturile, respectand cerintele privind
varietatea, sezonalitatea si puterea de
satietate.

Metode de evaluare
Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi Cunostinte
e observarea candidatilor indeplinind e test scris;
cerintele de la locul de munca; e intrebari orale.

simulare;

rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e portofoliu;
e proiect.
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Competenta: Realizarea de specialitdti culinare din bucataria nationald si internationala
Cod:

Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte

1. Aplica tehnicile moderne de - tehnologia preparatelor din bucataria
preparare culinard, cu atentie i romaneasca,
corectitudine, utilizand cuptorul cu | - tehnologia preparatelor din bucataria
convectie, plita cu inductie, combi | international;
steamerul. - tehnici moderne de preparare culinara;

2. Asambleaza cu rigurozitate si - documentele normative si metodice privind
meticulozitate semipreparatele si tehnologia preparatelor culinare;
componentele culinare pentru - documente normative privind activitatea in
realizarea specialitatilor culinare, spatiile de productie culinara: proceduri de
utilizand ustensilele si lucru, ghid de bune practici igienice si ghid de
echipamentele de lucru adecvate, in | bune practici de productie, regulament de
functie de reteta si de sortiment. organizare si functionare a organizatiei;

3. Efectueaza cu corectitudine si - tehnica alcatuirii meniurilor.

operativitate tratamentele termice
pentru realizarea specialitatilor
culinare, selectand parametrii
tehnologici In conformitate cu reteta
si monitorizandu-le pe tot parcursul
procesului tehnologic.

4. Prepara cu minutiozitate specialitati
gastronomice nationale si
internationale, identificind materiile
prime si auxiliare si prelucrandu-le
conform retetei.

5. Alcatuieste meniuri cu corectitudine
si responsabilitate, conform
metodologiei specifice, asigurand
asocierea optima a alimentelor cu
preparatelor si bauturile.

Metode de evaluare
Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi Cunostinte
e observarea candidatilor indeplinind e testscris;
cerintele de la locul de munci; e intrebari orale.

simulare;

e rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e portofoliu;
e proiect.
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Competenta: Prezentarea esteticd a preparatelor culinare

Cod:
Nivel: 2
Credite:
Deprinderi Cunostinte
1. Selecteaza cu atentie tipul de decor | - principiile generale ale esteticii preparatelor:
adecvat si materiile prime necesare, | armonizarea culorilor, a formelor si a
armonizand formele, culorile si dimensiunilor;
dimensiunile. - tehnici de confectionare a elementelor de

2. Realizeaza elementele de decor cu decor pentru preparatele culinare;
simt estetic si inventivitate, folosind | - tehnici de decorare a preparatelor culinare.
echipamentele si ustensilele tehnici de aranjare a unui bufet.
adecvate si respectand normele
igienico-sanitare specifice.

3. Finiseaza produsele cu
meticulozitate, portionandu-le dupa
forma, marime, greutate, destinatie,
sortiment si aplicand operatii
specifice privind aspectul, culoarea,
gustul, aroma, volumul, gramajul.

4. Decoreaza preparatele culinare cu
simt estetic, minutiozitate si
rigurozitate, folosind ustensilele si
dispozitivele specifice fiecarei
operatii si respectand criteriile
estetice de decorare.

5. Aranjeaza diverse tipuri de bufet cu
meticulozitate §i operativitate,
combinand culorile naturale ale
alimentelor si decorandu-le in
functie de specific.

Metode de evaluare
Metodele de evaluare considerate adecvate pentru aceasta competenta sunt:

Deprinderi Cunostinte
e observarea candidatilor indeplinind e testscris;
cerintele de la locul de muncs; e intrebari orale.

e simulare;
rapoarte de calitate asupra procesului
realizat de catre candidati, din partea
colaboratorilor/ superiori ierarhici/ forul
tutelar.

e portofoliu;
e proiect.
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