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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

Initiator de proiect: S.C. TOURISM, HOTEL & RESTAURANT CONSULTING
GROUP S.R.L. Bucuresti

Echipa de redactare a standardului ocupational:

Gabriela BERECHET — doctor inginer, sef catedrd Gastrotehnica THR CG Bucuresti
Alexandrina BARI — inginer, expert consultant Gastrotehnica, THR CG Constanta
Ion MUSAT — Maestru in Arta Culinara, instructor THR CG

Echipa de validare / Referenti de specialitate:
Specialisti desemnati de Comitetul sectorial Turism, hoteluri, restaurante:

Cornelia GHISOI — Maestru in Arta Culinara, bucatar sef S.C. ARO PALACE S.A. Brasov
Stefan BERCEA — Maestru in Arta Culinara, bucatar sef Cabana Vanatorilor Predeal, Brasov
Ionel BALTES - Maestru in Arta Culinard, bucatar sef S.C. PARC HOTELS S.A. Bucuresti
Petronela CIUBOTARU — Maestru in Arta Culinara, bucatar sef Vila Iulia, Vatra Dornei,
Suceava
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati
Descrierea ocupatiei

Bucatarul sef coordoneaza activitatea in bucdtdrie sau in unitati industriale pentru realizarea
preparatelor culinare in vederea comercializarii.

Dupa ce-bucatarul sef receptioneaza (calitativ si cantitativ) materiile prime si auxiliare, se
ocupa de depozitarea lor , respectand reglementarile sanitare si sanitar-veterinare legale in
vigoare si le conserva pana la introducerea in fabricatie.

Bucatarul sef , in conformitate cu fluxul tehnologic, coordoneaza operatiile de pregétire
preliminara specifice, de dozare a materiilor prime conform retetelor de fabricatie si a
programului tehnologic al zilei (sortiment, cantitatea In kg sau numar de portii ).

De asemenea coordoneaza realizarea semipreparatelor culinare care stau la baza obtinerii
preparatelor culinare; dupa aceasta etapa, efectueaza tratamentele termice corespunzatoare.

Ultima parte a muncii bucatarului sef consta in finisarea estetica a produselor in vederea
servirii 1 in efectuarea controlului calitatii produselor finite.

Bucatarul sef este capabil sa converseze fluent intr-o limba straind, de circulatie internationala.
Bucatarul sef se preocupa de pregéatirea proprie si perfectionarea profesionald continua.

Asigura respectarea normelor de sigurantd si sdnatate in munca si pe cele igienico-sanitare de
catre personalul din subordine .
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

UNITATI DE COMPETENTA

CATEGORII DE Nr. UNITATI DE COMPETENTA
COMPETENTE Crt.
Fundamentale 1 Comunicarea la locul de munca
2 Comunicarea in limba moderna
3 Dezvoltarea pregatirii profesionale
4 Lucrul in echipa
5 Utilizarea calculatorului
Generale pe domeniu de 6 Controlul aplicarii NSSM si PSI-si securitatea
activitate muncii
7 Organizarea la locul de munca
8 Asigurarea evidentei operative
9 Exploatarea echipamentelor tehnologice
Specifice ocupatiei 10 Coordonarea activitatilor specifice bucatariei
11 Asigurarea pastrarii factorilor nutritivi
12 Asigurarea salubritatii materiilor prime si a
preparatelor culinare
13 Realizarea estetica a preparatelor culinare
14 | Asigurarea calitatii
15 Promovarea ofertei de preparate culinare
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati
UNITATEA 1
COMUNICAREA LA LOCUL DE MUNCA

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef de a transmite si recepta
mesaje profesionale.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Primeste si transmite 1.1. Comunicarea se face utilizind forme si mijloace
informatii adaptate situatiei si interlocutorului

1.2. Informatiile sunt furnizate corect, clar si concis.
1.3. Primirea/transmiterea informatiilor se face intr-un
limbaj corespunzator, folosind termeni de specialitate.
1.4. Informatiile sunt transmise cu solicitudine si

amabilitate
2. Participa la discutii in grup, 2.1. Este permanent preocupat de crearea $i mentinerea
pe teme profesionale unei imagini de profesionalism si de calitatea

serviciilor oferite.

2.2. Discutiile sunt finalizate prin propuneri concrete
de comun acord cu ceilalti membri ai grupului

2.3. Discutiile in grup pe teme profesionale sunt
constructive, respectand opiniile celorlalti participanti.
2.4. In cadrul discutiilor in grup este respectat dreptul
la opinie al celorlalti participanti.

3. Utilizeaza documente scrise in | 3.1. Selectarea documentelor se face din surse
limbaj de specialitate specializate

3.2. Comunicarea In scris se face in timp util pentru
realizarea operativa a sarcinilor.

Gama de variabile

Surse de informatie: documentatii tehnice, reviste de specialitate, articole din ziare, expozitii de
arta culinara, Internet etc.

Teme profesionale pot fi: sortimente, tehnologii, tehnici de lucru etc.

Forme de comunicare: scris, oral

Mijloace de comunicare: telefon, fax, corespondenta pe suport de hartie, e-mail etc.

Ghid pentru evaluare
Cunostintele necesare se refera la:
- tehnici de comunicare

- forme de comunicare

- mijloace de comunicare

La evaluare se urmareste:

- corectitudinea cu care transmite informatia

utilizarea corecta a terminologiei de specialitate

claritatea cu care utilizeaza limbajul specific locului de munca

corectitudinea cu care reprezinta grafic procesul tehnologic

corectitudinea cu care efectueaza calcule cu grad mic de dificultate

reproducerea atenta si Ingrijita respectand scara de proportii a informatiei comunicate
capacitatea de a-si adapta tonul s1 maniera de transmitere a mesajului in functie de
interlocutor

puterea de a convinge
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati
UNITATEA 2
COMUNICAREA iN LIMBA STRAINA

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef pentru a recepta si
exprima mesajele scrise si verbale intr-o limba moderna.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Preia informatii in limba striind | 1.1. Informatia este perceputa corect din punct de
vedere lingvistic.
1.2. Informatia este perceputa corect din punct de
vedere profesional .
1.3. Prelucrarea informatiilor din literatura de
specialitate, se realizeaza printr-un limbaj
standard/tehnic adecvat.
2. Transmite informatii in limba 2.1. Transmiterea informatiilor in limba straina se
straina face prin descrieri clare si detaliate pe subiecte de
interes profesional.
2.2. Informatia transmisa se face utilizand corect
formulele de adresare si de politete in limba straina
a interlocutorului.
2.3. Informatiile scrise sunt transmise cu
responsabilitate, prin redactarea unui text coerent.
3. Participa la conversatii in limba | 3.1. Conversatia intr-o limba strdina este purtata
straina printr-o exprimare fluenta si spontana.
3.2. Participarea la conversatii se face prin
utilizarea eficienta a limbajului in scopuri
profesionale.
3.3. Participarea la conversatii se face conform
protocolului, utilizdnd formule de politete specifice.

Gama de variabile

Limbaj standard / tehnic: cuvinte, expresii specifice domeniului, formule de adresare comune,
limbaj de specialitate

Informatii: specifice domeniului, materii prime, materiale si produse finite, operatii §i procese
tehnologice

Literatura de specialitate: carti, manuale de specialitate, prospecte, documente, pagini Internet
Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- termeni de specialitate Intr-o limba moderna

- limbaj de specialitate pentru intelegerea unui mesaj verbal si exprimarea unui mesaj intr-o
limba moderna

La evaluare se urmareste:

- capacitatea de a transmite mesaje orale si scrise

- capacitatea de prelucrare eficientd a informatiilor

- capacitatea de a conversa fluent Intr-o limba straina
- capacitatea de a participa activ la conversatii
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

UNITATEA 3

DEZVOLTAREA PREGATIRII PROFESIONALE

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru identificarea nevoilor personale

de formare si dezvoltare profesionald in vederea realizarii in conditii optime a activitatilor de la
locul de munca.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Identifica necesitatile proprii de
dezvoltare profesionala

1.1. Necesitatile proprii de dezvoltare profesionala sunt
identificate pe baza autoevaluarii obiective.

1.2. Dezvoltarea profesionala se face in functie de
cerintele i noutdtile din domeniu.

1.3. Necesitatile proprii de formare sunt identificate cu
realism, 1n corelatie cu nivelul de pregatire si
obiectivele personale.

2. Stabileste modalitati de
formare/dezvoltare profesionala

2.1. Modalitatile de formare sunt stabilite In functie de
necesitatile proprii de dezvoltare profesionala .

2.2. Stabilirea modalitatilor de formare se face in

2.3. Modalitatile de formare sunt alese cu realism, in
vederea asigurarii unei eficiente maxime a pregatirii.
2.4. Planificarea activitatilor de formare profesionala se
face pe termen scurt i mediu

3. Participa la forme de
perfectionare

3.1. Perfectionarea profesionala este realizata cu
responsabilitate pentru Insusirea optima a cunostintelor
necesare.

3.2. Participarea la diferite forme de perfectionare se
realizeaza ori de cate ori este nevoie, 1n corelatie cu
noutatile relevante pentru activitatea desfasurata.

3.3. Preocuparea pentru perfectionare profesionald are
in vedere imbundtatirea calitatii serviciilor oferite.

Gama de variabile
Modalitati de formare profesionala: autoinstruire, schimburi de experienta cu alti specialisti,
participare la cursuri / stagii de pregatire, la concursuri, navigare pe Internet, participare la
targuri de profil, expozitii profesionale etc.

Surse de informare: publicatii de specialitate, legislatie specifica, website-uri specializate,
schimburi de experienta cu persoane cu ocupatie similara etc.

Obiective personale: perfectionare in domeniul profesional de baza, acumulare de cunostinte in
domenii conexe, insusirea noutatilor legislative in domeniu, insusirea celor mai avansate
metode si tehnologii de lucru etc.
Termen scurt: 1 an si mediu: 2 ani

Ghid pentru evaluare
Cunostintele necesare se refera la:
traseele posibile de educare si formare profesionala

formare profesionald pe termen scurt $i mediu
La evaluare se urmareste:
capacitatea de a-si analiza caracteristicile personale si factorii implicati in dezvoltarea

carierel

capacitatea de a alege cu realism modalitatea de formare

IR
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

UNITATEA 4
LUCRUL iN ECHIPA

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucétarului sef de a identifica sarcinile
si resursele necesare pentru atingerea obiectivelor echipei, la capacitatea de a asuma sarcini
care 1i revin lucratorului in echipd si de a colabora cu membrii echipei pentru indeplinirea
sarcinilor.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. IdentificA membrii echipei

1.1. Insusirea drepturilor si responsabilitatilor la
locul de munca se face in functie de normele
prevazute la instructajele de protectia muncii

1.2. Verificarea existentei si integritatii mijloacelor
de protectie la locul de munca se face in functie de
reglementarile in vigoare

1.3. Raportarea situatiilor care pun in pericol
securitatea individuala si colectiva se face in
functie de reglementarile n vigoare

2. Stabileste obiectivele de lucru ale
echipei

2.1. Obiectivele sunt stabilite pe baza opiniilor
exprimate de membrii echipei

2.2. Obiectivele sunt stabilite cu claritate, putand fi
identificate metodele de lucru si termenele de
realizare

2.3. Obiectivele sunt stabilite cu promptitudine,
corespunzator specificului activitatii.

2.4. Evaluarea propriei activitdti se face in raport cu
cea a echipei

3. Aloca responsabilitati

3.1. Responsabilitdtile sunt repartizate in functie de
necesitatile zilnice

3.2. Aloca responsabilitéti tinand cont de
performantele personalului.

3.3 Alocarea de responsabilitati este corelatd cu
realizarea unor servicii de calitate.

Gama de variabile

Membrii echipei sunt bucatari aflati in subordinea bucatarului sef
Activitati specifice:
selectarea personalului necesar bunei desfasurari a activitatilor din bucatarie
stabilirea sarcinilor fiecarui membru al echipei constituite;

stabilirea obiectivelor echipei si a rolului fiecarui membru in realizarea acestora.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:
schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale

La evaluare se urmareste:
capacitatea de a identifica sarcinile membrilor echipei
cunoasterea limitelor de competentd si a responsabilititilor pentru fiecare membru al

echipei
spiritul de echipa

capacitatea de a-si asuma responsabilitati
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

UNITATEA 5

UTILIZAREA CALCULATORULUI

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare sefului bucatar de a utiliza eficient
echipamentele IT, pentru gestionarea rapida si eficientd a resurselor materiale si obtinerea

rapida a informatiilor .

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Introduce date in calculator

1.1. Datele sunt introduse cu acuratete, in
conformitate cu scopul propus.

1.2. Datele sunt introduse corect, in corelatie cu
cerintele aplicatiei software.

1.3. Datele sunt organizate in mod logic, pentru o
usoara accesare.

1.4. Utilizarea tehnicilor de cautare se face
adecvat surselor de informatii.

2. Prelucreaza informatiile

2.1. Informatiile introduse sunt verificate cu
atentie pentru asigurarea corectitudinii bazei de
date.

2.2. Bazele de date sunt reactualizate permanent.
2.3. Informatiile sunt salvate si pastrate cu
respectarea conditiilor de securitate si
confidentialitate.

3. Tipareste documente specifice

3.1. Documentele specifice sunt tiparite n
conformitate cu scopul urmarit.

3.2. Documentele sunt tiparite Tn numarul de
exemplare solicitat.

3.3. Documentele sunt tipdrite in functie de
necesitati.

Gama de variabile

Tipuri de date: numerice, alfanumerice

Structura bazei de date: tabele (nume componente, tip, dimensiune)
Surse de informatii: Internet, fisiere de pe dischete, CD-ROM-uri etc.
Tehnici de cautare: motoare cautare Internet, cuvinte-cheie, grupuri de cuvinte

Ghid pentru evaluare
Cunostintele necesare se refera la:

operare PC, accesarea bazelor de date
introducerea tipurilor de date in calculator

actualizarea datelor introduse

editare de texte, tabele, inserare de imagini

navigare pe Internet
La evaluare se urmareste:

- capacitatea de a introduce informatii intr-o baza de date, de a valida sau a sterge datele, de

a actualiza datele

- capacitatea de a edita un text scurt, tabele (exemplu: retetar) si de a insera imagini

(fotografia produsului, decor etc.)

- abilitatea de a cauta informatii pe Internet folosind diferite tehnici (motoare de cautare,

cuvinte cheie, grupuri de cuvinte)

- capacitatea de a comunica prin Internet sau Intranet prin e-mail, chat sau conferinta.
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati
UNITATEA 6
CONTROLUL APLICARII NSSM SI NPSI

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef de a urmari modul in
care sunt aplicate masurile potrivite, In functie de specificul activitdtilor, regulamentul de
ordine interioara si a situatiilor neprevazute.

Elemente de competenti Criterii de realizare
1.Instruieste personalul pentru 1.1. Personalul este instruit asupra aplicarii
aplicarea unor masuri de urgenta. | masurilor de urgentd corespunzditoare rezolvarii
situatiilor critice.
1.2. Personalul este instruit in vederea acordarii
imediate a primului ajutor in caz de accident.
1.3. Instruirea personalului se face In mod adecvat,
pentru prevenirea situatiilor posibile de incendiu
1.4. Instruirca se face apeland la organisme
specializate, dupa caz.
2. Verifica aplicarea NSSM si NPSI | 2.1. Respectarea graficului de instruire a
personalului privind NSSM si NSPI este verificata
cu atentie.
2.2. Verificarea aplicarii NSSM si NPSI este facuta
periodic.
2.3. Aplicarea corectd a NSSM si NPSI se face cu
rigurozitate.
2.4. Organizarea instruirilor periodice efectuate de
organisme specializate se face conform graficului.
3. Aplica masuri in cazul sesizarii | 3.1. Defectiunile intervenite la echipamente sunt
unor situatiile critice anuntate cu promptitudine persoanei responsabile.
3.2. Situatiile critice sunt aduse la cunostinta
persoanelor responsabile, cu toate amanuntele
relevante.
3.3. Analizarea situatiilor critice se face cu
responsabilitate, pentru adoptarea celei mai potrivite
solutii.
3.4. Masurile de eliminare a situatiilor critice sunt
luate cu discernamant si promptitudine.

Gama de variabile

Defectiuni care pot aparea la echipamentele electrice: echipamente/utilaje de lucru in bucatarie,
de curdtenie, de aer conditionat, ventilatie, iluminat, alarma;

Activitatea de prevenire a incendiilor presupune dotarea si utilizarea adecvata a echipamentelor
specifice: extinctoare cu pulbere, cu CO2, ANSUL (cu spuma, pentru ulei).

Posibile accidente: arsuri, opariri (ciorba, cafea, ceai), taieturi, alunecare pe podea uda etc

Situatii critice pot fi: intreruperea accidentald a curentului electric, a alimentarii cu apa, gaze,
accidentari ale personalului etc.

Persoane responsabile: asistent medical, electrician, responsabil PSI, pompier, instalator etc.
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

Organisme specializate:
- Inspectori in SSM;
- inspectori PSI;

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:
legislatia si reglementarile privind securitatea si sdnatatea la locul de munca, prevenirea
si stingerea incendiilor
masuri de prim ajutor
proceduri de urgenta si evacuare
utilizarea echipamentelor de stingere din dotare

La evaluare se urmareste:
spiritul organizatoric si modul in care intocmeste graficul de lucru privind activitatea de
instruire pentru securitatea i sandtatea In munca si P.S.1.
capacitatea de urmarire riguroasa a aplicarii NSSM si NPSI
abilitatea de a aplica masurile adecvate situatiei critice;
capacitatea de reactie rapida si cu calm in situatii de criza.
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

UNITATEA 7

ORGANIZAREA LA LOCUL DE MUNCA

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucétarului sef de a asigura pregatirea
activitatii la locul de munca si intretinerea acestuia 1n stare corespunzdtoare desfasurarii

activitatii in bucatarie.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Pregateste conditiile de lucru

1.1. Conditiile de lucru sunt pregatite in functie de
programul zilnic de activitate.

1.2. Conditiile de lucru se asigura in conformitate cu
normele de protectia muncii si normele igienico-
sanitare.

1.3. Verifica tinuta corespunzatoare a bucatarilor si
igiena personala.

1.4. Verifica starea de curatenie a mobilierului,
utilajelor, ustensilelor si a obiectelor de inventar.
1.5. Verifica respectarea principiilor ergonomice
privind activitatea din bucatarie

2.Asiguri intretinerea locului de

munca si a spatiilor de depozitare

2.1. Curatenia la locul de munca si in spatiile de
depozitare se face cu respectarea normelor de
protectie a mediului si a celor igienico-sanitare.

2. 2. Curatenia locului de munca se face la terminarea
programului si ori de cate ori este nevoie.

2.3. Intretinerea curiteniei se face prin asigurarea
materialelor si a echipamentelor de intretinere
corespunzatoare.

2.4. Igienizarea la locul de munca si in spatiile de
depozitare materiale se face conform graficului de
igienizare aprobat prin planul HACCP

3. Coordoneaza manipularea
materialelor si produselor
alimentare

3.1. Transportul in interiorul unitatii se face cu
mijloace de transport si recipiente corespunzatoare
3.2. Manipularea produselor alimentare si a
materialelor se face respectand normele de igiena si
de protectia muncii

3.3. Transportul se face pe trasee tehnologice stabilite
de conducerea unitatii

4. Verifica depozitarea
materialelor si produselor
alimentare

4.1. Depozitarea produselor se face in locuri special
amenajate

4.2. Depozitarea materialelor si produselor alimentare
se face in conformitate cu procedurile specifice.

4.3. Se asigura ca locurile de depozitare corespund
din punct de vedere igienico-sanitar

Gama de variabile

Conditii de lucru: luminozitate, temperatura, curdtenie

Materiale de curatenie: substante dezinfectante ca cloramind, var cloros, materiale de

igienizare, ca detergenti, apa, otet.
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati

Echipamente de intretinere: galeti, perii, maturi, bureti, lavete
Materiale depozitate: alimente, semifabricate, produse finite

Utilaje: lazi frigorifice, frigidere, congelatoare ; obiecte de inventar pot fi: vesela, tavi,
tacamuri

Ustensile: aparate de tdiat, de prelucrarea materiilor prime, de transat, de mixat, roboti de
bucatarie etc.

Tinuta corespunzatoare a bucétarilor: echipament de protectie: manusi, halat, boneta, sort
Locul de munca: spatiul de productie (bucataria), spatii de depozitare, anexe social-sanitare
Trasee tehnologice: interioare si exterioare bucatariei

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- stabilirea programului tehnologic al zilei
- norme de siguranta si sandtate in munca
- norme igienico-sanitare

- norme de protectia mediului

- proceduri specifice

- sistemul HACCP

- ergonomia spatiilor

La evaluare se urmareste:

- modul cum sunt pregatite conditiile de lucru in vederea inceperii activitatii

- capacitatea de a asigura aplicarea corectd a procedurilor de igienizare, a materialelor de
echipamentelor de igienizare

- modul cum sunt depozitate materiile prime (vecinatate, FI-FO, LI-LO etc.)

- capacitatea de a verifica respectarea normelor de protectia muncii, igienico-sanitare i a
sistemului HACCP.
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Ocupatia: Bucatar gsef — 15 unitati
UNITATEA 8
ASIGURAREA EVIDENTEI OPERATIVE

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef pentru a recunoaste
documentele de evidentd operativda din bucatirie si de a le utiliza pentru evidentierea
rezultatelor economice ale bucatariei.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Identifica documentele de | 1.1. Identificarea documentelor de evidenta operativa se
evidenta operativa face corect

1.2. Selectarea documentelor de evidenta operativa se face
in functie de operatiile economico-financiare

2. Utilizeaza documentele de | 2.1. Completarea documentelor de evidenta operativa se
evidenta operativa face corect si la timp.

2.2. Documentele de evidentd sunt completate cu
respectarea prevederilor legale.

2.3. Interpretarea documentelor de evidenta operativa se
face din punct de vedere al continutului

2.4. Utilizarea documentelor de evidenta se face in
conformitate cu regulamentul de ordine interioara si
legislatia in vigoare.

3. Evidentiaza rezultatele 3.1. Evidenta rezultatelor economice este exacta si la timp.
economice 3.2. Rezultatele economice sunt evidentiate in conformitate
cu realitatea.

3.3. Evidentierea rezultatelor economice este conforma cu
prevederile legale.

Gama de variabile

Documente de evidenta operativa: aviz de insotire a marfii, factura, chitanta, fisa de magazie,
nota de plata, bon de consum, nota de comanda, borderou, raport zilnic de gestiune, monetar,
registru de stocuri, nota de receptie, bon de predare- transfer- restituire, declaratie de inventar

Operatii economico-financiare: aprovizionare, incasare platd, descarcare de gestiune, vanzare,
inventariere, receptie etc.

Respectarea prevederilor legale: completarea documentelor cu date reale si complete,
in numarul de exemplare prevazut, fara modificari, stersaturi, adaugiri etc.

Ghid de evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- documente specifice

- operatii economico-financiare

- completarea documentelor de evidenta operativa

La evaluare se urmareste

capacitatea de a identifica documentele de evidenta operativa
capacitatea de a face operatiuni economico-financiare

capacitatea de a completa documentele de evidenta operativa
capacitatea de a interpreta corect documentele de evidentd operativa
capacitatea de a evidentia rezultatelor economice
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UNITATEA 9
EXPLOATAREA ECHIPAMENTELOR TEHNOLOGICE

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucdtarului sef pentru a exploata
echipamentele tehnologice in functie de conditiile specifice de lucru.

Elemente de competenta Criterii de realizare

1. Verifica starea de functionare a | 1.1. Aparatele sunt verificate din punct de vedere
echipamentelor si ustensilelor de | tehnic, in conformitate cu instructiunile de lucru.
lucru 1.2. Verificarea aparatelor se face la inceputul
programului si ori de cate ori este nevoie

1.3. Verificarea aparatelor se face corespunzator
normelor igienico-sanitare si a normelor de
securitatea si sanatatea Tn munca.

1.4. Asigura dotarea echipei cu ustensilele de lucru

necesare.
2. Regleaza parametrii de 2.1. Reglarea aparatelor de masurd a parametrilor se
functionare face corect, conform instructiunilor de lucru.

2.2. Parametrii de functionare sunt reglati in functie
de preparatele culinare care trebuie executate.

2.3. Supravegheaza activitatea bucatarilor, astfel ca
manevrarea aparatelor sa se faca cu atentie, pentru
evitarea accidentelor.

2.4. Monitorizeaza parametrii de lucru pe tot
parcursul procesului tehnologic

3. Asigura intretinerea 3.1. Intretinerea echipamentelor din dotare se face
echipamentelor din dotare conform prescriptiilor din cartile tehnice.

3.2. Repararea echipamentelor din dotare se face
conform procedurilor specifice, ori de cate ori este
nevoie

3.3. Semnalarea defectiunilor se face catre persoanele
responsabile cu remedierea lor

Gama de variabile

Persoane responsabile cu remedierea defectiunilor: frigotehnist, electrician, instalator
Parametrii tehnologici: temperatura, umiditate, timp, grosime, omogenitate

Echipamente tehnologice: frigidere, camere frigorifice, congelatoare, blast-chiller, hota, plite,
cuptor, convector, rotisor, tigaie basculantd, marmite, friteuze, gratar, cuptor cu microunde,
feliator, malaxor, mixer, masina de tocat carne, cuter

Ghid de evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Proceduri/instructiuni tehnice si tehnologice referitoare la conditiile de functionare a
echipamentelor, aparatelor si ustensilele de lucru

Proceduri specifice

Instructiuni de lucru

Parametri de lucru

Procese tehnologice: procedee de elaborare preparate culinare

La evaluare se urmareste:

- corectitudinea si responsabilitatea cu care executa verificarea aparatelor

- modul corect de reglare a parametrilor aparatelor si mentinerea acestora in limitele stabilite
- capacitatea de monitorizare a parametrilor de functionare
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UNITATEA 10

COORDONAREA ACTIVITATILOR SPECIFICE BUCATARIEI

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucdtarului sef de a coordona
activitatile specifice bucatariei, de receptie, depozitare si prelucrare a materiilor prime si
auxiliare, necesare desfasurarii activittii in bucatarie.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Identifica materiile
prime si auxiliare specifice

1.1. Materiile prime si auxiliare sunt identificate in corelare
cu oferta unitatii alimentare.

1.2. Identificarea materiilor prime si auxiliare se face in
functie de proprietatile acestora.

1.3. Identificarea materiilor prime se face in functie de
retetarul unitatii

2. Stabileste necesarul de
materii prime si materiale

2.1. Necesarul este stabilit in functie de retetele de fabricatie
si consumurile specifice pentru fiecare ingredient

2.2. Stabilirea necesarului de materii prime $i materiale se
face respectand programul tehnologic al zilei.

2.3. Necesarul se face zilnic sau dupa o periodicitate impusa
de restrictiile de depozitare sau de raritatea materiei prime

3. Stabileste furnizorii

3.1. Selectarea furnizorilor se face in functie de politica
firmei

concrete de aprovizionare si de depozitare

3.3. Furnizorii sunt selectati in functie de reputatia lor si de
dovezile de implementare a sistemelor de management
privind siguranta alimentului

4. Receptioneaza materii
prime, auxiliare si
materiale

4.1. Receptia calitativa a materiilor prime si auxiliare, a
materialelor se face in conformitate cu specificatiile tehnice,
normele interne si standardele de fabricatie.

4.2. Receptia cantitativa a materiilor prime, auxiliare si a
materialelor, se face prin cantarire, numarare sau masurare
volumetrica, specifica fiecarei materii in parte.

4.3. Receptia se face pe categorii de materii prime si
auxiliare, respectand prevederile normelor interne.

5. Coordoneaza activitatea
de depozitare a materiilor
prime si auxiliare

5.1. Depozitarea materiilor prime, auxiliare si a materialelor
se face in functie de caracteristicile si perisabilitatea acestora
5.2. Depozitarea se face pe durata termenului de valabilitate.
5.3. Depozitarea se face adecvat conditiilor impuse de
producator si de legislatia privind siguranta alimentelor in
vigoare

6. Coordoneaza operatiile
de prelucrare a alimentelor

6.1. Operatiile de pregatire preliminara se executa in spatii
adecvate

6.2. Operatiile de pregatire preliminara sunt specifice fiecarei
materii prime in parte

6.3. Pregatirea preliminara a alimentelor se face pentru toate
materiile prime in conformitate cu programul tehnologic al
zilei

7. Coordoneaza realizarea
semipreparatelor culinare

7.1. Semipreparatele culinare sunt pregatite in conformitate
cu figele tehnologice

7.2. Semipreparatele culinare sunt utilizate adecvat

7.3. Semipreparatele culinare neutilizate 1n ziua prepararii
sunt depozitate si pastrate adecvat
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Gama de variabile
Categorii de materii prime : de origine animald, de origine vegetald si materiale auxiliare

Proprietatile materiilor prime si auxiliare: caracteristici organoleptice, stare de agregare,
perisabilitate etc.

Programul tehnologic al zilei prevede: sortimente, cantitati din fiecare sortiment

Operatii de pregatire preliminara: sortare, spalare, curatare, divizare — in functie de specificul
fiecarei materii prime

Semipreparate culinare: fonduri, sosuri reci si calde, esente, aspicuri, umpluturi, aluaturi,
solutii de marinat

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- caracteristicile de calitate ale materiilor prime, auxiliare si a materialelor

- retetele de fabricatie si consumurile specifice pentru fiecare ingredient

- conditiile de manipulare, depozitare si utilizare a diverselor materii prime si materiale

- specificatiile tehnice, norme interne, standarde de fabricatie pentru semipreparate culinare

La evaluare se urmareste:

- capacitatea de a identifica corect si rapid calitdtile organoleptice ale materiilor prime si
auxiliare

- corectitudinea receptiei calitative si cantitative a materiilor prime si auxiliare

- modul cum intocmeste un necesar de materii prime in vederea aproviziondrii pentru o
perioada de timp datd sau pentru o comanda speciala.

- modul cum organizeaza operatiile de prelucrare preliminara si corectitudinea acestora

- modul cum realizeazd semipreparatele culinare i cum e asigura utilizarea si conditionarea
acestora (depozitare adecvata in vederea utilizarii ulterioare)
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UNITATEA 11
ASIGURAREA PASTRARII FACTORILOR NUTRITIVI

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef de a asigura pastrarea
factorilor nutritivi din materiile prime si preparatele culinare.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Asigura pastrarea factorilor | 1.1. Identificarea nutrientilor majori proteine, lipide,
nutritivi glucide se face corect

1.2. Determinarea continutului de factori nutritivi se
face din tabelele de compozitie chimica a alimentelor
1.3. Identificarea tehnicilor de pastrare a factorilor
nutritivi se face adecvat fiecarei materii prime si
fiecarui preparat.

2. Calculeazd continutul de | 2.1. Determinarea continutului de nutrienti se face la
nutrienti din fiecare ingredient | partea edibild a ingredientelor.

2.2. Calcularea continutului de nutrienti se face
aplicand operatii matematice cu grad mic de dificultate
2.3. Continutul de nutrienti se raporteaza la 100 g
produs finit sau la portie

3. Aplica tehnici specifice se | 3.1. Tehnicile specifice de pastrare a factorilor nutritivi
mentinere a factorilor nutritivi | constau in depozitarea corectd a materiilor prime si
in alimente si preparate culinare | preparatelor culinare

3.2. Tehnicile specifice de pastrare a factorilor nutritivi
presupun urmdrirea aplicarii corecte a operatiilor de
pregatire preliminara

3.3. Aplicarea tehnicilor specifice de pastrare a
factorilor nutritivi in alimente i preparate culinare, se
face cu urmadrirea executdrii corecte a tratamentelor
termice la parametrii optimi.

3.4. Aplicarea tehnicilor specifice se face cu urmarirea
servirii la timp a preparatelor culinare §i depozitarea
corecta a preparatelor ramase.

Gama de variabile

Factori care influenteaza pierderile de nutrienti: depozitare, prelucrare preliminara, tratament
termic, servire

Parametrii: timp, temperaturd, umiditate relativa

Tehnicile specifice se refera la: depozitare, prelucrare preliminara, tratare termica

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

calcule matematice simple

notiuni de biochimie referitoare la pastrarea factorilor de nutritie

tabele de compozitie chimica a alimentelor

continut de substante nutritive

procentul de pierderi prin prelucrare

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea cu care utilizeaza tabelele de continut de factori de nutritie din alimente

- corectitudinea cu care stabileste cantitatea edibila

- corectitudinea cu care aplica algoritmul matematic pentru determinarea continutului de
nutrienti

- corectitudinea cu care aplicd tehnicile de depozitare, prelucrare preliminard si tratare
termica pentru a pastra factorii nutritivi in alimente si preparatele culinare
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UNITATEA 12

ASIGURAREA SALUBRITAIII MATERIILOR PRIME SI A PREPARATELOR

Descriere

CULINARE

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucdtarului sef de a aplica normele
igienico-sanitare in conformitate cu legislatia in vigoare.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Utilizeaza echipamente de
protectie sanitara a
alimentului

1.1. Purtarea echipamentului de protectie se face numai
pe durata desfasurarii proceselor de productie.

1.2. Mentine permanent curat echipamentul de protectie.
1.3. Echipamentul de protectie sanitara a alimentului este
utilizat corespunzator normelor interne.

2. Mentine igiena personala

2.1. Mentinerea igienei personale proprii si a membrilor
echipei se face conform normelor de igiend in vigoare si
a regulamentelor interne

2.2. Controlul starii de sanatate este efectuat periodic,
conform graficului stabilit

2.3. Eventualele cazuri de boald sunt raportate cu
promptitudine persoanelor abilitate In vederea asigurarii
continuitatii activitatii echipei

3. Mentine curatenia la locul
de munca

3.1. Mentinerea curata a locului de munca se face
conform normelor igienico-sanitare n vigoare si a
procedurilor standardizate aprobate prin planul HACCP
3.2. Utilizarea materialelor si mijloacelor de efectuare a
curdteniei la locul de munca se face corect

4.Actioneaza pentru
prevenirea riscurilor (hazard)

4.1. Prevenirea se face pentru riscuri fizice de la
personal, de la ustensile , de la spatiul de productie, de la
materii prime .

4.2. Prevenirea se face pentru riscuri chimice: de la
diverse substante chimice si de la substante chimice
native alimentelor

4.3. Prevenirea se face pentru riscuri biologice:

Gama de variabile

Hazard (pericol, risc): fizic, chimic, biologic

Echipament de protectie sanitard a alimentelor

- substante de igienizare: detergenti, dezinfectanti, substante de deratizare

- mijloace de igienizare: maturi de plastic, galeti, mopuri, perii, bureti, lavete, aspirator
- riscuri fizice, chimice si biologice care pot pune 1n pericol viata sau sdnatatea

consumatorului:

- de la personal — fire de par, unghii, obiecte personale, nasturi,

deratizare,

etc.

bacterii, virusi, paraziti

de la ustensile — aschii de lemn, cioburi de sticld sau portelan,

de la spatiul de productie — zugraveala, praf, cioburi de sticla,

de la materii prime — pamant, nisip, pietris, ate,

de la substante chimice : materiale plastice, detergenti, dezinfectanti, substante de

substante chimice native alimentelor: solanina, aflatoxina, toxinele din crustacee
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Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- legislatia privind siguranta alimentului in vigoare

- procedurile standardizate aprobate prin planul HACCP
- tehnice

La evaluare se urmareste:

- modul cum sunt folosite materialele si mijloacele de igienizare

modul adecvat de mentinere a igienei personale si de la locul de munca

capacitatea de a insusi si aplica corespunzator normele igienico-sanitare in vigoare
capacitatea de a evalua corect riscurile in vederea prevenirii imbolnavirii consumatorului
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UNITATEA 13
REALIZAREA ESTETICA A PREPARATELOR CULINARE

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef de a realiza preparate
culinare cu calitati estetice deosebite

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Asambleaza semipreparatele 1.1. Asamblarea semipreparatelor se face utilizand
culinare echipamente de lucru adecvate
1.2. Asamblarea componentelor se face conform
retetei

1.3. Asamblarea componentelor se face in functie
de sortiment

2. Efectueaza tratamentele termice | 2.1. Tratamentele termice sunt alese in functie de
tipul de preparat

2.2. Efectuarea tratamentelor termice se face prin
selectarea parametrilor tehnologici , in conformitate
cu specificatiile din reteta.

2.3. Efectuarea tratamentelor termice se face astfel
incat sa se obtind produse finite de calitate conform
standardelor

2.4. Tratamentele termice se executa cu
monitorizarea parametrilor de lucru , pe tot
parcursul derularii procesului.

3. Realizeaza elementele de decor 3.1. Realizarea elementelor de decor se face
conform conditiilor de calitate impuse de standard
si de comenzile speciale

3.2. Realizarea elementelor de decor se face
folosind echipamente si ustensile specifice fiecarui
tip de decor

3.3. Realizarea elementelor de decor se face
conform retetei, respectand normele igienico-
sanitare specifice activitatii

3.4. Pastrarea elementelor de decor se face in
conditii specifice fiecarui tip de decor

4. Decoreaza preparatele culinare 4.1. Preparatele culinare sunt decorate cu ajutorul
ustensilelor si dispozitivelor specifice fiecarei
operatii

4.2. Decorarea produselor se face utilizand
elemente de decor in functie de dimensiunile
produsului

4.3. Decorarea se face respectand criteriile estetice
de decorare a produselor

S. Finiseaza produsele 5.1. Portionarea produsului finit se face dupa
forma, marime, greutate si destinatie, in functie de
sortiment

5.2. Finisarea se face aplicand operatii specifice
privind aspectul, culoarea, gustul, aroma, volumul,
gramajul,

5.3. Finisarea preparatelor culinare se face in
functie de sortiment $i comanda
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Gama de variabile

Parametrii: timpi de lucru, temperatura, grad de prelucrare termica, , 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 pentru decor, cutite etc.
Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- echipamente tehnologice necesare efectudrii tratamentelor termice, pe tipuri de produse
- tehnici de asamblare si de finisare a preparatelor culinare

- parametrii prevazuti in instructiunile tehnologice pentru fiecare tip de produs

- caracteristicile organoleptice pentru fiecare tip de produs

La evaluare se urmareste:

- corectitudinea si responsabilitatea cu care urmareste parametrii pe faze de fabricatie
corectitudinea asamblarii componentelor si a finisarii produselor obtinute
capacitatea de a finisa produsele si a asigura caracteristicile impuse de reteta
capacitatea de a efectua finisaje speciale

capacitatea de a asigura conditii speciale de calitate impuse de comenzile speciale
simt estetic la realizarea decoratiunilor
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UNITATEA 14
ASIGURAREA CALITAIII

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare bucatarului sef de a asigura calitatea
preparatelor culinare, respectand standardele de calitate.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Asigurd conditiile pentru | 1.1. Conditiile pentru realizarea productiei sunt
realizarea productiei in conditii de | asigurate cu identificarea si insugirea prescriptiilor
calitate in domeniul calitatii .
1.2. Desfagurarea activitatilor se face cu respectarea
reglementarilor si procedurilor de calitate
2. Verifica produsele din punctul de | 2.1. Verificarea se face prin comparare cu
vedere al parametrilor calitativi prescriptiile impuse de reglementarile si
procedurile de calitate, ludndu-se masuri de
corectie daca este cazul
2.2. Eliberarea preparatelor culinare din bucatarie
se face prin eliminarea abaterilor calitative si/sau
informarea persoanelor abilitate pentru stabilirea
modului de remediere
3 Identifica punctele critice de | 3.1. Punctele critice sunt identificate permanent cu
control. rigurozitate.
3.2. Punctele critice de control al calitatii sunt
identificate in functie de specificul activitatii
3.3. Punctele critice identificate sunt aduse la
cunostinta membrilor echipei

Gama de variabile

Puncte critice :

- vesela este necorespunzatoare (pahare ciobite, farfurii patate, tacAmuri murdare, nesterse
etc.)

- tinuta bucatarilor nu este conform normelor de igiena

- nerespectarea normelor si instructiunilor de lucru in bucatarie

- nerespectarea starii de curatenie a echipamentelor, a salubrizarii alimentelor etc.

Abateri: actiuni, operatii neconforme normelor de calitate : gramaj necorespunzator, insuficient

de tratat termic sau prea tratat termic, fara aspect estetic.

Reglementari si proceduri de calitate: norme tehnice, instructiuni tehnologice, retete de

fabricatie, caiete de sarcini.

Parametrii calitativi: gramaj, proprietati organoleptice, fizico-chimice si bacteriologice

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- reglementdri si proceduri de calitate: norme tehnice, instructiuni tehnologice, retete de
fabricatie, caiete de sarcini, standarde de calitate

- manualul calitatii

La evaluare se urmareste:

- respectarea reglementarilor si procedurilor de calitate

- modul de monitorizare a prescriptiilor de specialitate

- promptitudinea cu care aplicd masurile corective

- identificarea corecta a punctelor critice
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UNITATEA 15

PROMOVAREA OFERTEI DE PREPARATE CULINARE

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile bucatarului sef de a informa clientii asupra
ofertei unitatii si de a utiliza tehnici de vanzare specifice.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Identifica oferta de preparate a
unitatii de alimentatie

1.1. Oferta unitatii contine toate categoriile de
preparate culinare disponibile.

1.2. Oferta de preparate culinare a unitatii tine
cont de noile produse aparute pe piata

1.3. Identificarea ofertei se face in functie de
specificul unitatii de alimentatie.

1.4. Coreleaza oferta unitdtii cu sortimentele de
preparate solicitate de clienti.

2. Informeaza clientii asupra ofertei
unitatii

2.1. Informarea clientilor despre gama
preparatelor se face in functie de politica de
marketing a organizatiei

2.3. Informarea este de utilitate clientului si
restaurantului

2.2. Promovarea produselor si a serviciilor se face
conform procedurilor interne.

3. Utilizeaza tehnici de vanzare
specifice

3.1. Tehnicile de vanzare sunt specifice sectorului
de alimentatie .

3.2. Redactarea materialelor promotionale se face
corect, iar distribuirea acestora se face adecvat, in
locuri vizibile.

3.3. Promovarea produselor si a serviciilor se face
in colaborare cu celelalte compartimente
implicate.

Gama de variabile

Componentele ofertei: oferta de dejun, cina, mese festive, specialitatea zilei, specialitatea

bucatarului sef

Tehnici promotionale: publicitate, promovarea vanzarilor, vanzarea personald, expozitii

Materiale promotionale:brosuri, pliante, afise, panouri publicitare

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:
- tehnici de comunicare
- proceduri interne

La evaluare se urmareste:
- cunoasterea componentelor ofertei

capacitatea de analiza
capacitatea de a asculta si intelege

puterea de a convinge

corectitudinea cu care redacteaza si transmite informatia dintr-un material promotional

capacitatea de a capacitatea de a-si adapta tonul in functie de interlocutor
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