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STANDARD OCUPATIONAL
SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Bucatar cod COR 512001

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Cook

3. Activitati si competente
3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Aplicarea normelor de securitate §i sanatate in munca si a reglementarilor in domeniul situatiilor
de urgenta specifice bucatariilor si spatiilor anexe aferente
respectd normele si instructiunile de SSM si SU
. Aplicarea normelor igienico-sanitare specifice bucatariilor si de siguranta alimentelor
respectd normele si instructiunile de igiena
- respectd normele de siguranta a alimentelor
3. Aplicarea normelor de protectie a mediului, prevenirea si combaterea risipei alimentare si a
deseurilor alimentare
- respectd normele de protectie a mediului
- previne si combate risipa alimentara si de deseuri
4. Respectarea drepturilor consumatorului cu referire la cantitatea/calitatea/prezentarea preparatelor
- respectd masurile de prevenire a reclamatiilor nejustificate
- furnizeaza informatii utile clientilor referitor la oferta unitatii, prezentand gama preparatelor
sincronizate cu politica de marketing a organizatiei
5. Aplicarea notiunilor de baza despre comunicare, comportament profesional, lucru in echipa si
psihologia consumatorului specifice domeniului turismului si alimentatiei
cunoagste regulile de comportament si comunicare profesionala
cunoagte regulile lucrului in echipa, acceptand ierarhia organizationala
aplica regulile de comportament si comunicare profesionala
. Aplicarea principiilor nutritiei sanitoase si echilibrate
asigura necesarul optim de calorii si nutrienti, conform retetelor
. Asigurarea calitatii materiilor prime si auxiliare, a semipreparatelor si preparatelor culinare
verifica sursele de provenienta ale materiilor prime si auxiliare
asigura pastrarea factorilor nutritivi prin depozitare si pastrare in conditii corespunzatoare
- asigurd salubritatea materiilor prime si auxiliare, a semipreparatelor si preparatelor culinare
8. Aplicarea notiunilor de baza despre organizarea activitatilor specifice in bucatarie
- incepe in tura de lucru prin: primirea sarcinilor de la superiorul ierarhic, receptionarea materiilor
prime si auxiliare si depozitarea acestora in spatii adecvate
- verifica stocurile de materii prime si materiale existente, starea frigiderelor si congelatoarelor,
igiena sectorului de lucru, pregatirea bucatariei/ sectorului de lucru
- selecteaza ustensilele si utilajele necesare, dozeaza corect materiile prime necesare
- gestioneaza echipamentele si a obiectele de inventar incredintate, precum si documentele specifice
activitatii
- pregiteste semipreparatele culinare si, dupa caz, garniturile, preparatele pentru micul dejun,
preparatele servite ca prim fel, gustarile reci si calde de tip antreu, preparatele lichide, produsele din
paste, preparatele din peste. fructe de mare, legume, carne, salate, dulciuri de bucatérie
- monteaza preparatele finite
- estimeaza necesarul zilnic de ingrediente/ materii prime si le prezinta superiorului ierarhic
- igienizeaza si mentine in conditii igienico-sanitare conform standardelor, a echipamentelor,
ustensilelor, precum si a zonelor de lucru, pe toatd durata programului
- inchide tura de lucru prin: asigurarea curateniei la locul de munca, oprirea alimentarii cu gaz sau
curent, verificarea echipamentelor tehnice din dotare, depozitarea ordonata a ustensilelor si veselei
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9. Efectuarea operatiilor primare asupra materiilor prime si auxiliare

- sorteaza, spala, curata, le pregateste pentru preparare

10. Realizarea semipreparatelor culinare

- aplica tehnologiile de preparare si combinare a alimentelor

- respecta principiile alimentare tinand cont de valoarea nutritiva a alimentelor
- foloseste tehnologiile de obtinere a semipreparatelor culinare

11. Realizarea preparatelor culinare

- aplica tehnologia prepararii si combinarii alimentelor

- aplica principiile alimentare si cunostintele despre valoarea nutritiva a alimentelor
- foloseste tehnologiile de obtinere a preparatelor culinare

12. Prezentarea estetica a preparatelor culinare

sortiment

modului agreat de prezentare la nivelul organizatiei

utilizand elemente de decor adecvate

comanda

13. Aplicarea notiunilor de evidenta operativa specifice activitatii din bucatarie
- gestioneaza documentele specifice activitatii

- utilizeaza softuri specifice activitatii bucatariei

finiseaza produsele portionandu-le dupa forma, marime, greutate si destinatie, in functie de
asambleaza preparatele culinare utilizdnd echipamente de lucru adecvate, conform retetelor si a

alege suportul de prezentare, culorile, design-ul in functie de sortiment si viziunea de brand
decoreaza preparatele culinare cu ajutorul ustensilelor si dispozitivelor specifice fiecarei operatii,

aplica operatii specifice privind aspectul, culoarea, gustul, aroma, in functie de sortiment si

3.2 Competente

1.

© © N o

10.
11.
12.
13.

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in muncd si a reglementdrilor in domeniul
situatiilor de urgenta specifice bucatariilor si spatiilor anexe aferente

Aplicarea normelor igienico-sanitare specifice bucatariilor si de siguranta alimentelor

Aplicarea normelor de protectic a mediului, prevenirea si combaterea risipei alimentare si a
deseurilor alimentare

Respectarea drepturilor consumatorului cu referire la cantitatea/calitatea/prezentarea
preparatelor

Aplicarea notiunilor de baza despre comunicare, comportament profesional, lucru in echipa si
psihologia consumatorului specifice domeniului turismului si alimentatiei

Aplicarea principiilor nutritiei sdnatoase si echilibrate

Asigurarea calitatii materiilor prime si auxiliare, a semipreparatelor si preparatelor culinare
Aplicarea notiunilor de baza despre organizarea activitatilor specifice in bucatarie
Efectuarea operatiilor primare asupra materiilor prime si auxiliare

Realizarea semipreparatelor culinare

Realizarea preparatelor culinare

Prezentarea estetica a preparatelor culinare

Aplicarea notiunilor de evidenta operativa specifice activitdtii din bucétarie




4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

(o] [eo] Leo]

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational) | 2

5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsi/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experienti/recunoastere de competente

Bucitar specialist/vegetarian/dietetician - cod COR 512003

6. Informatii suplimentare

Bucatarul are ca sarcind principald pregatirea diverselor preparate din bucatiria nationald si
internationald, folosind diverse tehnici de gatire si prezentare, decorarea lor pentru a le pune in valoare
si garantarea calitatii constante a produselor preparate. Bucatarul realizeaza preparatele culinare
urmand indicatiile diferitelor retete, care au menirea de a oferi valorile nutritive si calorice optime
asigurarii aportului echilibrat de nutrienti, astfel incat sa ajute la conservarea sanatatii consumatorului,
dar sd si satisfaca exigentele acestuia din perspectiva prezentdrii estetice i a consumului rational,
acestea putand fi preluate din retetarul clasic sau pot fi interpretari ale acestora, in functie de specificul
Organizatiei, a viziunii generale si specifice a bucitarului sef, surprinse In norme interne. Ocupatia Se
aplica lucratorilor care isi desfdgoara activitatea in unitdti specializate si / sau unitati de catering,
partide de lucru din cadrul restaurantelor / cafenele /insule de gatire din hypermarketuri /mall /
vagoane restaurant / vase de croaziera fluviala sau maritima / unitati mobile (food-truck) / tonete in
piete si targuri, cu capacitati de productie diferite (de la unitati de capacitate foarte mica, cu activitate
preponderent manual, pana la unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie
automatizate.

Ocupatia presupune si 0 Sfera minima de competente cheie precum cele civice si sociale
organizationale, competente care sa 1l ajute in activitatea zilnica: in organizarea

locului de munca, in stabilirea unor relatii civice si sociale corecte pentru desfasurarea

activitatii. Bucatarul trebuie sd aibda si un minim de competente generale cu privire la aplicarea
normelor de securitate si sanatate in munca, aplicarea normelor de protectie a mediului si aplicarea
normelor de igiend si de siguranta a alimentelor. Pentru controlul si monitorizarea activitatii este
necesar sa aiba un minim de competente cu privire la intocmirea documentelor primare specifice
ocupatiei.




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

e Invatamant primar

e (invitamant gimnazial

o Invitimant general obligatoriu |
o {invatamant profesional prin scoli profesionale

e Invatamant liceal, fara diplomai de bacalaureat

e finvitamant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e (invitamant postliceal

e finvatamant superior cu diploma de licenta

e Invatamant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul

1.1.4. Cerinte speciale:

Aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura activitati in domeniul alimentar”
eliberat in baza urmatoarelor investigatii:

- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic si coprobacteriologic

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 720 din care :
- 240 teorie,
- 480 practica.

2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)




2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Pentru pregitirea teoretici: mese, scaune, tabla si/sau flipchart, videoproiector,
calculatoare/ laptopuri, ecran de proiectie, materiale consumabile etc
Pentru pregatirea practica:
- Utilaje si echipamente pentru prelucrarea materiilor prime: masina de curatat cartofi,
masina de tocat carne, masina/robot de taiat legume (cu accesorii), malaxor
- Utilaje si echipamente termice de pregatire la cald: masina de gatit /aragaz, friteuza, tigaia
basculanta / brasiera, marmita, gratar, cuptor / convector, cuptor paine / cuptor pe vatra, fry
top / plita neteda, plita cu inductie, masina de fiert paste, rotisor, ceaune
- Utilaje frigorifice: vitrina frigorifica, dulapul frigorific / congelare, camera frigorifica /
congelare, lada frigorifica / congelare, masa frigorifica
- Utilaje si echipamente diverse: dospitor, formator aluat, divizor aluat, blast chiller,
lovelator, fierastrau electric pentru taiat oase, bain marie, cernator faina, masa de lucru,
aparatul pentru sous vide, masina de ambalat in vid, feliator mezeluri, element neutru de
inox, masa calda, butuc pentru transarea carnii, masina de spalat vesela, carucioare diverse
pentru transport, dulapuri diverse, rafturi depozitare, pubela din inox, hota/sistem de
ventilatie, chiuveta/spalator de vase, dulap cald pentru farfurii, vitrine expunere,
sterilizator pentru cutite, cuptor cu microunde, razatoare electrica pentru branzeturi
- Aparate diverse: aparat de prajit paine, aparat pentru prepararea hot dog-ului, aparat
pentru prepararea kebabului, aparat pentru prepararea waftle, clatitelor americane sau a
celor franceze, salamandra, crepierd, blender, mixer vertical de mana, dispenser pentru
sos, cantar, desfacator pentru conserve, storcator electric pentru citrice, chaffing dish,
razatoare de tip mandolina
- Ustensile si vase de gatit: tigai, oale, cratite (potrivite si pentru gatire la plita cu inductie),
caserole, tel, spumiera, cutite pentru diverse operatiuni, tocatoare diverse, pe coduri de
folosinta, polonic, lus, furchetd, mot chinezesc, masat pentru cutite, satar,ciocan pentru
snitele, merdenea/sucitor, strecuratoare, capace din inox, tavi din inox, tavi din plastic,
boluri diverse, cuve din inox, cuve din policarbonat, container gastronom, palnie, paleta,
spatula, forme pentru copt, forme din silicon, tavi pentru copt, platouri din inox, diversi
clesti, diverse razatoare, perie pentru intretinerea gratarului, posuri cu dui si sprit, cani
gradate, pensule, seturi pentru decorat, scafa, linguri de lemn

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevantd in domeniu de minim 2 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevantd in domeniu de minim 3 ani

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

- certificat de Evaluator de competente profesionale
- pregatire de specialitate in domeniu
- experienta relevanta in domeniul turism, hoteluri, restaurante de minim 2 ani
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3.5.
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PLAN DE PREGATIRE

Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Bucatar

Nr. Competenta dobandita Modul Nr.ore | Nr.ore
Crt. teorie | practica
1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate 6 12
in munca si a reglementérilor in domeniul Modul 1
situatiilor de urgenta specifice bucatariilor si | Norme generale de munca
spatiilor anexe aferente in activitatea de productie
2. Aplicarea normelor igienico-sanitare culinara 18 36
specifice bucatariilor si de siguranta
alimentelor
3. Aplicarea normelor de protectie a mediului, 6 12
prevenirea risipei alimentare si a deseurilor
alimentare
4. Respectarea drepturilor consumatorului cu Modul 2 6 12
referire la cantitatea/calitatea/prezentarea Drepturile consumatorilor
preparatelor de produse culinare
5. Aplicarea notiunilor de baza despre Modul 3 12 24
comunicare, comportament profesional, Comunicare si
lucru in echipa si psihologia consumatorului | comportament profesional
specifice domeniului turismului i
alimentatiei
6. Aplicarea principiilor nutritiei sanatoase si Modul 4 6 12
echilibrate Principii de nutritie
sdndtoasa si echilibrata
7. Asigurarea calititii, a pastrarii factorilor Modul 5 12 24
nutritivi, a salubritatii materiilor prime si Calitatea preparatelor si
auxiliare, dar si a semipreparatelor si semipreparatelor culinare
preparatelor finite culinare
8. Aplicarea notiunilor de baza despre Modul 6 18 36
organizarea activitatilor specifice in Organizarea activitatilor
bucatarie specifice in bucatarie
9. Efectuarea operatiilor primare asupra Modul 7 18 36
materiilor prime si auxiliare Tehnologie culinara
10. | Realizarea semipreparatelor culinare 48 96
11. | Realizarea preparatelor culinare 48 96
12. | Prezentarea estetica a preparatelor finite 24 48
13. | Aplicarea notiunilor de evidenta operativa Modul 8 18 36
specifice activitatii din bucatarie Evidenta operativa
specifica activitatii din
bucatarie
TOTAL ORE 240 480
TOTAL GENERAL 720




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational Bucitar

TEORETICA SI PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ FORME| MIJLOACE DE CRITERII DE NR. ORE
crt. DE INSTRUIRE, EVALUARE
DESFASURARE | MATERIALE DE
INVATARE TEORI | PRACTI
E CA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Norme generale | 1.1. Norme de Legislatie si norme de Prezentarea/ Prezentare PPT Cunoasterea 6
de munca in securitate si securitate si sanatate in munca | Dezbaterea/ Suport de curs regulilor privind
activitatea de sanatate in munca | in vigoare specifice activitatii | Conversatia Videoproiector securitatea si
productie si situatii de din bucatarie explicatia/ Calculator/laptop sanatatea la locul
culinara urgenta specifice Factori de risc la locul de problematizarea Prezentari Power de munca
bucatariilor si munca Expunerea/ Point Cunoasterea
spatiilor anexe Consecinte ale nerespectarii Flipchart factorilor de risc
aferente regulilor de securitate si Filme didactice la locul de munca
sanatate In munca: accidente Resurse web Cunoasterea
profesionale, imbolnaviri Legislatia in consecintelor n
profesionale vigoare cazul
Instructajul de protectia muncii privind normele nerespectarii
- definitie, tipuri de instructaj SSMsi SU regulilor de
(introductive, generale, Regulamente/ securitate si
periodice, speciale) Proceduri de sanatate in munca
Componenta, intretinerea si interventie in Capacitatea de a
utilizarea echipamentului de situatii neprevazute | efectua activitatile
protectie din dotare Practica: Fise studiu de caz specifice in 12
Echipamente si materiale de Problematizarea/ | Fise de lucru conditii de
stingere a incendiilor: Jocul de Scenarii de securitate si cu
extinctoare cu praf si CO2, rol/Simulare simulare respectarea
hidranti si guri de hidranti, Discutii de grup Scenariu joc de rol | permanenta a
nisip, galeti, lopeti, etc. Modalitati de Flipchart normelor de
Reguli de baza in acordarea interventie n Echipamente de securitate si
primului ajutor in caz de situatii protectie sdnatate in munca
accidente neprevazute Echipamente de in vigoare
Masuri de urgenta | stingere a Identifica si




si de evacuare
Proceduri de
interventie in caz
de accident
Studiu de caz

incendiilor
Echipamente si
materiale de
stingere a
incendiilor

Plan de evacuare
Materiale necesare
acordarii primului
ajutor

foloseste
echipamentele si
materialele de
stingere a
incendiilor
Capacitatea de a
sesiza, identifica
si elimina
deficientele
constatate in
aplicarea
normelor de
securitate si
sanatate ITn munca

1.2. Norme
igienico-sanitare in
domeniul specifice
bucatariilor si de
siguranta
alimentelor

Legislatie, norme,
regulamente, proceduri interne
cu privire la igiena si siguranta
alimentelor in bucatarii.
Monitorizarea starii de
sanatate a personalului prin:
-controlul medical la angajare
si controlul periodic

-controlul starii de sanatate
inainte de inceperea lucrului
Igiena corporala

- dezbracarea hainelor de
strada, scoaterea tuturor
bijuteriilor, ceasului,
imbracarea echipamentului de
lucru format din tunica,
pantaloni, pantofi, sort
-spalarea mainilor

-igiena gurii, nasului, urechilor
Igienizarea spatiilor de lucru
Proceduri si metode de
curatenie si igienizare

Igiena utilajelor,
echipamentelor, ustensilelor si
vaselor tehnologice
Solutionarea operativa a

Teorie:
Expunerea/Conver
satia/
Problematizarea
Ghid de bune
practici de igiena
si siguranta

Prezentare Power
Point, manuale,
carti si reviste de
specialitate
Proceduri/
regulament intern

alimentelor
Practica: Materiale de
Expunerea/Conver | igienizare Planse
satia/ Fise de lucru
Demonstratia/ Fise de evaluare
Problematizarea Simulare
Exercitiul Analiza pericolelor.
Studiul de caz Plan HACCP —
implementare si
verificare
Aspecte de
merceologia

alimentelor (intreg
lantul alimentar)
Intoxicatiile si
toxiinfectiile
alimentare —
prezentare, masuri

Cunoasterea
normelor de
igiend aplicabile
in bucatarie
Cunoasterea
metodelor de
igienizare si
materialelor
utilizate pentru
utilajele pe care le
exploateaza
Enumera pericole
fizice, chimice si
biologice posibile
Cunoaste
programele
preliminare
operationale de
baza necesare
intr-o bucatarie
Defineste planul
HACCP
Cunoasterea
riscurilor de
toxiinfectii
alimentare

18

36




eventualelor abateri de la
normele de igiena si siguranta
alimentelor conform
procedurilor interne

Conditiile de conformitate ale
echipamentelor tehnologice
pentru asigurarea si mentinerea
unei stari de igiena
corespunzatoare

Factori de risc de natura: fizici,
chimici, biologici

Situatii de risc/pericole

de profilaxie

posibile
Aplicarea
normele de
siguranta si
securitate in
munca la
prepararea si
prelucrarea
preparatelor

1.3. Norme de

protectia mediului,

prevenirea si
combaterea risipei
alimentare si a
deseurilor
alimentare

Legislatia specifica de
protectia mediului, norme,
regulamente, proceduri (in
vigoare)

Tipuri de surse de poluare:
fizica, chimica, radioactiva si
biologica

Masuri pentru prevenirea
aparitiei surselor de poluare
Masuri de interventie in caz de
poluare, corelate cu tipul sursei
de poluare

Proceduri de urgenta si
evacuare in caz de poluare
Prevenirea si  combaterea
risipei  alimentare si a
deseurilor alimentare
Eliminarea  deseurilor  in
conformitate cu legislatia,
Proceduri si norme de
prevenire a risipei alimentare
si a deseurilor alimentare

Teorie:
Expunerea/
Problematizarea/
Studiul de caz

Proceduri specifice
Plange

Fise de lucru

Fise de evaluare
Reviste de
specialitate

Practica:
Expunerea/Proble
matizarea/
Conversatia/Jocul
de rol/Discutii de

grup

Prezentari de
mostre de deseuri si
reziduuri

Scenarii de
simulare

Cunoasterea
regulilor de
protectia de
mediu,
sustenabilitatii

Identificarea si
respectarea
circuitul
deseurilor in
sectia in care
lucreaza

Intelegerea
conceptului de
sustenabilitate

12

Drepturile
consumatorului
de produse
culinare

2.1 Drepturile
consumatorilor de

produse culinare cu

referire la

cantitatea/ calitatea/

prezentarea

Acte normative 1n vigoare
privind protectia
consumatorului specifice
domeniului turism si
alimentatiei

Teorie:
Expunerea/
Conversatia/
Problematizarea/
Demonstratia/
Discutiile in grup/

Proceduri specifice
Planse

Reviste de
specialitate
Cazuistica din
realitatea cotidiana

Cunoasterea
textului legii,
ordonante de
urgentd, HG-uri,
s.a

Intelegerea




preparatelor Practica: Fise de lucru implicatiilor si 12
Problematizarea/ | Fise de evaluare consecintelor in
Conversatia/Jocul | Cazuistica din cazul respectarii
de rol/Discutii de | realitatea cotidiana | drepturilor
grup consumatorilor
Simularea Modul de
cazuisticii gestionare al
situatiilor abuzive
ale ambelor parti
consumatorului
Comunicare si 3.1. Notiuni de Comunicare organizationala: Teorie: Flipchart/markere Capacitateadea | 12
comportament baza despre - procesul de comunicare — Expunerea/ manuale/carti de colabora eficient
profesional comunicare, notiuni de baza Conversatia/ specialitate/ cu membrii
comportament - canale si niveluri de Problematizarea/ | prezentari/ echipei
profesional, lucru comunicare Demonstratia videoproiector/fise | Asumarea
in echipa si - tehnici de comunicare de lucruffise de responsabilitatii
psihologia specifice evaluare/ role play | in executarea
consumatorului - comunicarea de specialitate Alte surse de sarcinilor de lucru
specifice Informarea operativa: informare: Constientizarea
domeniului - tipuri de documente publicatii de importantei
turismului si - selectarea si completarea specialitate, rolului social al
alimentatiei documentelor website-uri bucatarului,
- interpretarea documentelor specializate privilegii si
Echipa: Practica: Fise de lucru, de obligatii 24
- obiectivele echipei Expunerea/Proble | evaluare, Folosirea corecta
- componenta echipei matizarea/ documentare a conceptelor de
- asumarea rezultatelor de Conversatia/Jocul | Cazuistica din gastronomie,

echipa

Identificarea formelor de
relationare si subordonare:

- organigrama

- regulamentul de ordine
interioara

- fisa postului

- graficul de lucru
Administrarea
reclamatiilor/aprecierilor si a
feedback -urilor negativ/
pozitiv din partea clientilor,
raspunzand prompt acestora,

de rol/Discutii de
grup

realitatea cotidiand

bucatarie
Intelegerea
importantei
dialogului culinar
cultural si
intercultural
Intelegerea
asocierilor de
gusturi
particulare,
caracteristice
diferitelor culturi
culinare




preocuparea de creare si
mentinere a unei imagini de
profesionalism si de calitate a
serviciilor oferite

Dialog culinar cultural si
intercultural

Importanta rolului social al
bucatarului

Definirea literaturii culinare si
a celei gastronomice
Definirea paradigmei
gastronomiei si a bucatariei
Definirea particularitatilor
diferitelor culturi culinare
Definirea particularitatilor
bucatariei romanesti in
comparatie cu alte culturi
culinare

Aspecte de istorie culinara
Privilegiul purtarii uniformei

Cunoasterea
aspectelor de
istorie culinara
Cunoasterea
preparatelor din
bucataria
nationala si
internationala
Cunoasterea
particularitatilor
diferitelor culturi
culinare
Cunoasterea
importantei
uniformei de
bucitar
Aplicarea
codurilor de
conduita si
maniere general

de bucatar, istoric si acceptate

functionalitate

Coduri de conduita si maniere

general acceptate

Imbunitatirea reputatiei

profesionale prin participarea

la evenimente nationale,

internationale
Principii de 4.1. Principii de Alimentul — rol si clasificare: Teorie: Prezentari/ Cunoasterea
nutritie nutritie sandatoasa | - rolul produselor alimentare Expunerea/ videoproiector particularitatilor
sanatoasa si si echilibrata - clasificarea alimentelor Conversatia/ Flipchart nutritiei sanatoase
echilibrata Factorii de nutritie: Problematizarea/ | manuale/carti de prin exemplificari

- principalii factori de nutritie | Demonstratia specialitate/ concrete

- valoarea nutritiva/energetica Publicatii de Capacitatea de

a alimentelor specialitate, intelegere a

- determinarea valorii website-uri principiilor

energetice specializate nutritiei sanatoase

Principii de nutritie sanatoasa | Practica: Fise de lucru/fise Identificarea 12

si echilibrata Expunerea/Proble | de evaluare/ role principalelor

Viziunea contemporana asupra | matizarea/ play tipuri de meniuri




nutritiei (masura, echilibru
alimentar, combinarea
alimentelor intr-o maniera
caracterizata de cunoastere, de
descoperire a unor noi valente
la nivel senzorial si
multisenzorial)

Asigurarea necesarului optim
de calorii in functie de
categoriile de consumatori
Meniul (definire, tipologie,
valoarea nutritiva a meniurilor,
structura de ansamblu a
meniurilor, Principiile
elaborarii meniurilor)

Conversatia/Jocul
de rol/Discutii de

grup

Calitatea
preparatelor si
semipreparatelor
culinare

5.1. Asigurarea
calitdtii, a pastrarii
factorilor nutritivi,
a salubritatii
materiilor prime si
auxiliare, dar si a
semipreparatelor si
preparatelor finite
culinare

Legislatie si proceduri de
calitate: normele tehnice,
instructiunile tehnologice,
retetele de fabricatie, caietele
de sarcini.

Parametrii calitativi: gramajul,
proprietatile organoleptice,
fizico-chimice si
bacteriologice

Caracteristici senzoriale
specifice ale produselor finite
Nutrienti majori  (proteine,
lipide, carbohidrati, vitamine,
minerale)

Determinarea continutului de
factori nutritivi in functie de
tabelele de compozitie chimica
a alimentelor

Tehnici de pastrare
corespunzatoare fiecarei
materii prime si ale fiecarui
preparat

Stabilirea valorii calorice a
unei portii de preparat culinar
Asigurarea salubritatii

Teorie: Suport de curs
Conversatia Exemplificari prin
Explicatia imagini
Problematizarea Ghid de bune
Dezbaterea practici de
productie si igiena
Fise de documetare
Practica: Fise de lucru
Demonstratia Fise de evaluare
Exercitiul Materiilor prime si
individual si de auxiliare
grup Instructiuni de
Discutii si lucru
dezbateri

Cunoasterea
parametrilor de
calitate ai
produselor de
bucatarie
Identificarea
caracteristicilor
senzoriale ale
produselor finite
Identificarea si
sortarea
produselor
neconforme
Capacitatea de
prevenire a
defectelor
datorate calitatii
materiilor prime
si erorilor etapelor
de proces
Capacitatea de a
verifica si a
utiliza doar

12

24




materiilor prime si a
preparatelor  culinare  prin
utilizarea echipamentelor de

protectie sanitara a
alimentului, corespunzator
normelor interne.

Conditiile optime realizarii

productiei prin identificarea si
insusirea recomandarilor i
interdictiilor in  domeniul
calitatii, cu respectarea
reglementarilor, fluxului
tehnologic 1n bucatarii si a
procedurilor de calitate

Verificarea  produselor din
perspectiva parametrilor
calitativi, luand masuri de

corectare daca este cazul.
Prevenirea riscurilor fizice,
chimice si biologice care pot

materii prime,
semifabricate si
produse conforme
Cunoasterea
riscului pe care il
prezintd
incrucisarile de
flux si
nerespectarea
instructiunilor de
lucru/
procedurilor
interne specifice
echipamentului de
transport din

dotare
Cunoasterea
procedurilor
pentru  receptia
calitativa a

pune in pericol viata sau materiilor prime
sanatatea consumatorului si auxiliare
Cunoasterea
principiilor de
baza ale
depozitarii
corespunzatoare
Organizarea 6.1 Notiuni de bazd | Intrarea in turd, primirea Teorie: Suport de curs Cunoasterea 18
activitatii despre organizarea | sarcinilor de la superiorul Conversatia Exemplificari prin | desfasuratorului
specifice activitatilor ierarhic la inceputul zilei de Explicatia imagini zilnic al
bucatariei specifice in lucru Problematizarea Stabilirea activitatilor
bucatarie Pregatirea preliminard a Dezbaterea standardelor de Identificarea
activitatii zilnice prin calitate corecta a

verificarea stocurilor de
materii prime si materiale
existente, verificarea starii
frigiderelor si congelatoarelor,
starii de igiend generale a
sectorului de lucru, pregatirea
bucdtariei/ sectorului de lucru

Instructiuni de
lucru

Ghid de bune
practici de
productie si igiena

materiilor prime
Capacitatea de a
receptiona si
depozita corect
materiile prime si
ingredientele




Identificarea, receptionarea,
depozitarea, prelucrarea
materiilor prime si auxiliare
prin stabilirea materiilor prime
si auxiliare specifice
retetarului si consumurilor
pentru fiecare ingredient, pe
baza analizei proprietatilor
(organoleptice, stare de
agregare, perisabilitate, etc.)
respectand programul
tehnologic al zilei,
receptionarea in conformitate
cu specificatiile tehnice,
normele interne si standardele
de fabricatie, cantarind,
numarand sau masurand
volumetric, specific fiecarei
materii in parte, respectand
prevederile normelor interne,
depozitarea in functie de
caracteristicile si
perisabilitatea acestora, pe
durata termenului de
valabilitate, adecvat conditiilor
impuse de producator si de
legislatia privind siguranta
alimentelor in vigoare,
initierea operatiilor de
prelucrare ale alimentelor, se
face pentru toate materiile
prime in conformitate cu
programul tehnologic al zilei,
iar dozarea conform retetelor
de fabricatie (sortiment,
cantitatea in kilograme sau
numar de portii)

Exploatarea si gestionarea
echipamentelor tehnologice, a
obiectelor de inventar, a

Practica:
Demonstratia
Exercitiul
individual si de
grup

Discutii si
dezbateri

Fise de
documentare Fige
de lucru

Fise de evaluare
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documentelor specifice
activitatii

Pregétirea semipreparatelor si
preparatelor culinare
Estimeaza necesarul zilnic de
ingrediente/ materii prime si le
prezinta superiorului ierahic
Stabilirea listei de preparate si
a cantitatilor de materii prime
conform retetelor

Selectarea ustensilelor si
utilajelor necesare

Dozarea corecta a materiilor
prime necesare

Inchiderea turei de lucru

Tehnologie
culinara

7.1 Efectuarea
operatiilor primare
asupra materiilor
prime si auxiliare

Prezentarea aspectelor de
senzorialitate in raport cu
mancarea (vaz, auz, pipait,
miros, gust)

Sublinierea distinctiei dintre
gust si miros (arome)
Definirea celor cinci gusturi-
caracteristici, ingredientele in
care sunt surprinse (acru, amar,
sarat, dulce si umami)
Materiile prime folosite
(tipologie, descriere,
clasificare, intrebuintare):
-grupele de carne din
perspectiva provenintei: de la
bovine, porcine, ovine, caprine
si a alcatuirii (tesutul
muscular, tesutul conjunctiv),
- cerealele, pseudocerealele
(amaranthul, quinoa,etc.),

- oul, lactatele si branzeturile
- grupele de legume
(rddacinoase, tuberculifere,
bulbifere, varzoase, fructoase,
pastdioasele sau

Teorie: Suport de curs
Conversatia Prezentare PPT
Explicatia Regulamente,
Problematizarea norme legislative
Dezbaterea interne si europene
Documente tehnice
privind calitatea
materiilor prime
standarde de
calitate, specificatii
tehnice
Reviste si carti de
specialitate
Fise de
documentare,de
lucru,de evaluare
Practica: Mostre de materii
Demonstratia prime si auxiliare
Exercitiul Exercitiul
individual si de individual si de
grup grup
Simulare

Intelegerea
aspectelor de
senzorialitate in
raport cu
mancarea
Capacitatea de a
face distinctia
clara intre gust si
miros

Identifica si
defineste corect
cele cinci gusturi
Cunoasterea
principalelor
grupe de materii
prime, auxiliare
Cunoasterea
caracteristicilor
organoleptice ale
oricaror materii
prime utilizate in
bucatirie
Cunoasterea
materiilor prime
cu risc alergenic

18
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leguminoasele, frunzoasele,
culturile speciale, ciupercile si
trufele, legumele
condimentare-aromatizante)

- grupele de fructe

- condimentele

Modul de transare pentru
preparate diverse

Combinarea potrivita cu alte
alimente

Ordinea digerabilitatii de catre
corpul uman

Aspecte de merceologie
alimentara (caracteristici
calitative, conditii de
depozitare specifice)
Receptionarea materiilor
prime, auxiliare i materiale
Depozitare a materiilor prime
si auxiliare in functie de
caracteristicile si
perisabilitatea acestora
Operatii de prelucrare primara
a materiilor prime si auxiliare
(sortare, spalare, curatare,
divizare — in functie de
specificul fiecirei materii
prime):

- prelucrarea primaré a
legumelor si fructelor

- prelucrarea primari a carnii
- prelucrarea primaré a
subproduselor de abator

- prelucrarea primara a laptelui
- prelucrarea preliminara a
oualor

- prelucrarea primara a
materiilor auxiliare

Operatii termice preliminare:
- opdrirea/blansarea

Capacitatea de a
asigura corect
conditiile de
depozitare
specifice oricarei
materii prime
utilizate
Capacitatea de a
descrie rolul
diferitelor materii
prime in
realizarea
preparatelor
Cunoasterea
rolului
principiilor
nutritive in
alimentatie
Cunoasterea
surselor de
proteine/
lipide/glucide
intelegerea
semnificatiei
datelor inscrise in
eticheta
nutritionala
Intelegerea
importantei
etichetarii
Capacitatea de a
efectua operatiile
primare asupra
materiilor prime
si auxiliare
Capacitatea de a
aprecia corect si
echilibrat
folosirea
condimentelor




Pierderile tehnologice la
prelucrarea primara:

- pierderi cantitative

- pierderi calitative

- masuri de reducere a
pierderilor

Necesarul se face zilnic sau
dupa o periodicitate impusa de
restrictiile de depozitare sau de
raritatea materiei prime.
Participa la activitatea de,
operatiile de prelucrare a
alimentelor, care se executa in
spatii adecvate, specifice
fiecarei materii prime in parte),
Tipuri de etichetari nutritionale
si alte tipuri de etichetari

7.2. Realizarea
semipreparatelor
culinare

Rolul semipreparatelor
culinare

Realizarea fondue-urilor,
glace-urilor

Realizarea aluaturilor de baza
Tehnologii de obtinere a altor
semipreparate culinare (esente,
aspicuri, sosuri: reci, calde,
emulsionate, stabile, panade,
umpluturi, alte semipreparate)
Utilizarea semipreparatelor
culinare in productia culinara
Elemente de gastrotehnie,
transformari care au loc in
timpul procesului tehnologic
de obtinere a semipreparatelor
culinare

Teorie: Suport de curs
Conversatia Prezentari Carti de
Explicatia specialitate,
Problematizarea manuale, publicatii
Dezbaterea regionale, albume
Exemplificarea cu imagini

prin imagini

Practica: Fise de
Demonstratia documentare, de
Exercitiul lucru, de evaluare,
individual si de prezentarea pe baza
grup imaginilor

Discutii si Materii prime
dezbateri ustensile

Capacitatea de a
identifica si
utiliza corect
materii prime

necesare obtinerii
semipreparatelor
Cunoasterea
rolului
semipreparatelor
culinare
Capacitatea de a
prepara corect
diferite tipuri de
semipreparate
Respectarea
parametrilor si
instructiunilor
tehnologice
specifice
semipreparatelor

48
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7.3 Realizarea
preparatelor
culinare

Grupe de preparate culinare
Grupe de materii prime
utilizate la realizarea
preparatelor

Tratamente termice (brezarea,
calirea, sotarea, stir-fry,
fezandarea naturala, frigerea la
gratar si cuptor, prelucrarea
termica n grasimi- prajirea,
prelucrarea termica in mediu
apos- posarea, mijotarea,
oparirea si fierberea)
Transformari care au loc in
timpul procesului tehnologic
de obtinere a preparatelor
culinare

Tehnologii de obtinere a
preparatelor culinare
Tehnicile de conservare
(uscarea, afumarea, pastrarea
in ulei, otet, sare, miere,
alcool)

Realizarea preparatelor
antreuri reci si calde
Realizarea preparatelor din
carne (fripturile)

Realizarea mancarurilor din
carne (altele decat fripturile)
Realizarea gustarilor calde si
reci

Realizarea deserturilor
Realizarea preparatelor din
legume, orez, oud, paste
fainoase

Realizarea preparatelor lichide
Realizarea mancarurilor din
peste si fructe de mare
Realizarea salatelor

Tehnici de conservare arhaice
si moderne

Teorie: Carti de
Conversatia specialitate,
Explicatia manuale, publicatii
Problematizarea regionale, albume
Dezbaterea cu imagini
Exemplificarea Suport de curs
prin imagini Prezentari
Practica: Fise de
Demonstratia documentare Fige
Exercitiul de lucru Fise de
individual si de evaluare

grup Retete

Discutii si Materii prime
dezbateri

Cunoasterea
tipurilor de
preparate si a
caracteristicilor
acestora
Utilizarea corecta
a materii prime si
auxiliare necesare
obtinerii
preparatelor
Cunoasterea
rolului fiecarui
ingredient folosit
si al tehnicilor de
lucru aplicate la
obtinerea
preparatelor
Capacitatea de a
prepara corect
fiecare tip de
preparat
Cunoasterea
tehnicilor de
conservare
arhaice si
moderne
Utilizarea corecta
a echipamentelor
si ustensilelor de
lucru necesare
obtinerii
preparatelor

48

96




7.4. Prezentarea Realizarea elementelor de Teorie: Carti de
estetica a decor conform conditiilor de Conversatia specialitate,
preparatelor finite calitate impuse de standard si | Explicatia manuale, publicatii
comenzilor speciale Problematizarea internationale,
Decorarea preparatele culinare | Dezbaterea albume cu imagini
respectand criteriile estetice de | Exemplificarea Suport de curs
decorare a produselor prin imagini Prezentari
Finisarea produselor
portionandu-le dupa forma, Cunoasterea 24
marime, greutate si destinatie, | Practica: Prezentari tehniciior de
in fur}cgie de sortiment. Demonstratia Fise de asamblare si de
Tehnici de asamblare si de Exercitiul documentare, de finisare a
finisare a preparatelor culinare | individual si de lucru, de evaluare preparatelor
grup Studii de caz culinare
Discutii si Capacitatea de a
dezbateri decora preparatele
Exemplificare in culinare
direct 48
Evidenta 8.1. Notiuni de Documente de evidenta Teorie: Note de transfer Identificarea 18
operativa evidentd operativa | operativa specifice: Conversatia Fise de receptie documentelor de
specifica specifice activitatii | - pentru aprovizionare cu Explicatia Note de cantar evidenta in
activitatii din din bucatarie materii prime si materiale: aviz | Descoperirea Procese verbale de | functie de
bucatdrie de insotire a marfii, factura, dirijata predare-primire operatiile
chitanta, nota de comanda; Problematizarea Rapoarte de economico-
- pentru receptie: nota de Dezbaterea productie financiare
receptie, bon de predare Practica: Note de transfer derulate 36
transfer- restituire Demonstratia Fise de receptie
- pentru descarcare de Exercitiul Note de cantar Capacitatea de a
gestiune: fisa de magazie, bon | individual si de Procese verbale de | completa corect
de consum, bon de predare- grup predare-primire documentele de
primire, bon de transfer, raport | Discutii si Rapoarte de evidenta
zilnic de gestiune, raport de dezbateri productie
productie; Documente Respecta circuitul
- pentru inventariere: registru specifice de documentelor de

de stocuri, declaratia de
inventar

Softuri specifice activitatii
bucatariei

monitorizare

evidenta
operativa




