PCCA <

Programul Operational Capacitate Administrativa
i | Instrumente Structurala
Competenta face diferental tonto Stru

LUNIUNEA CJROPI;ANA
,»Proiect cofinantat din Fondul Social European, prin Programul Operational Capacitate

Administrativa 2014-2020”

Standard ocupational
BUCATAR SPECIALIST/VEGETARIAN/DIETETICIAN
Cod COR 512003

dezvoltat in cadrul proiectului
”Cresterea capacitatii administrative a ANC si MMJS

prin sistematizare si simplificare legislativa in domeniul calificirilor”
SIPOCA 129872

Initiator/Autori: Data elaborarii:

CERTIND SA noiembrie 2022; ianuarie 2023
Dr. Iulia Dragut

Sorin Berar

Verificare profesionala: Data verificarii:

Laurentiu Puiu Merlan 3.11.2022; 12.01.2023

Adrian Lucian Sipoteanu

Avizare: Data avizarii:

Federatia Patronatelor din Turismul Roménesc — FPTR 4.11.2022; 15.02.2023
Validare documentatie: Data validarii sectoriale:
Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante 13.03.2023

Dragos Raducan — presedinte CSTHR
lon Andrei - vicepresedinte CSTHR

Aprobare: Data aprobarii:
Autoritatea Nationald pentru Calificari Decizia ANC nr. 167/ 13.04.2023

Nr. RS -32 /13.04.2023

AUTORITATEA
NATTONALA
PENTRL
CALIFICART

MIMISTERLUL MUNCII
51 PROTECTIElI SOCIALE

WWW.POCa.ro



STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Bucatar specialist/vegetarian/dietetician - cod COR 512003

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Diet cook

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Realizarea preparatelor culinare adaptate dietelor diverselor categorii de consumatori

- respecta principiile alimentatiei profilactice, cu aport caloric potrivit

- evita grasimile, pondereaza consumului de sare si glucide, foloseste preponderent vegetale si
lactate

- evitd substantele toxice

- cuprinde o mare diversitate de materii prime, cu repetitivitate redusa, adecvate fiecarui anotimp
- asigurd satietatea necesara, obtinuta prin calcularea caloriilor si a nutrientilor adecvati tipologiei
consumatorilor si nevoilor acestora

2. Realizarea preparatelor culinare adaptate dietelor consumatorilor cu diverse patologii si
alergii

- respecta principiile alimentatiei dietetice, profilactice si curative

- cunoaste particularitatile patologiilor din perspectiva culinara la nivel digestiv, hepato-biliar,
cardio-vascular, renal, psihic (adictiile), metabolic

- cunoaste particularitatile din perspectiva culinara a diverselor alergii sau intolerante (celiacii,
intoleranta la lactoza, etc.)

3. Realizarea preparatelor culinare vegetariene, vegane si raw vegane

- cunoaste particularitatile conceptelor

- cunoaste materiile prime necesare, procesele tehnologice si tratamentele termice adecvate

- aplica principiile fundamentale ale alimentatiei vegetariene, vegane si raw vegane

- respectd principiile alimentatiei subclaselor vegetariene si a materiilor prime optime

- respecta valorile nutritionale si calorice ale alimentatiei necesare, aplicate prin retete potrivite si
limitarea utilizarii adaosurilor alimentare

- aplica procesele tehnologice adecvate particularitatilor, indicatiilor, prescriptiilor si interdictiilor
specifice

4. Realizarea preparatelor culinare din patrimoniul national si international recunoscute
pentru calitatile curative

- foloseste retetele cu caracter profilactic si curativ din patrimoniul cultural culinar regional, etnic,
national, precum si din bucataria internationald

- utilizeaza diverse tehnici actuale, moderne, dar si arhaice, respectand particularitatile culturale
culinare

5. Propunerea meniurilor adaptate dietelor diverselor categorii de consumatori

- propune meniuri complexe avand la baza retete create, preluate sau interpretate

6. Prezentarea ofertei de preparate culinare dietetice, vegetariene, vegane si raw vegane

- prezinta oferta de meniu, evidentiind diversitatea si particularitatile preparatelor culinare dietetice,
vegetariene, vegane $i raw vegane

- furnizeaza informatii utile clientilor referitor la oferta de preparate culinare dietetice, vegetariene,
vegane i raw vegane




3.2 Competente

1. Realizarea preparatelor culinare adaptate dietelor diverselor categorii de consumatori

2. Realizarea preparatelor culinare adaptate dietelor consumatorilor cu diverse patologii si
alergii

3. Realizarea preparatelor culinare vegetariene, vegane si raw vegane

4.  Realizarea preparatelor culinare din patrimoniul national si international recunoscute
pentru calitdtile curative

5. Propunerea meniurilor adaptate dietelor diverselor categorii de consumatori

6. Prezentarea ofertei de preparate culinare dietetice, vegetariene, vegane si raw vegane

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)

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

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

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

Nu este cazul

6. Informatii suplimentare

Dobindirea competentelor specifice, stabilite la sectiunea A, pct.3.2, se va realiza prin
programe de formare profesionald de tip specializare, conform reglementdrilor in vigoare.

Bucatar specialist/vegetarian/ dietetician prepara produse culinare complexe destinate
consumatorilor cu nevoi speciale de dieta, cei cu diferite patologii (la nivel digestiv, hepato-
biliar, cardio-vascular, renal, psihic, etc.), adictii alimentare (de exemplu, ciliacii, care nu pot
avea in dieta lor ingrediente care contin gluten) sau a celor care prefera, din ratiuni morale sau
de credinta, preparate bazate pe plante sau cu un aport caloric scizut.

Bucatarul specialist/ vegetarian/ dietetician 1s1 desfasoard activitatea in cadrul unei bucatarii
profesionale situate in diverse structuri si medii de alimentatie publica, institutii medicale,
sanatoriale, dar si In cantine pentru prescolari, scolari, sportivi. Poate lucra autonom sau in
echipd, sub conducerea unui bucatar sef si sub indrumarea unui medic dietetician, in cazul in
care activeaza in zona dietelor special gandite pentru cei cu diferite patologii si adictii (in
contextul institutiilor medicale sau sanatoriale sau In cantine pentru prescolari, scolari,
sportivi).




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 (invitimant primar

e Invitimant gimnazial

. invﬁtémﬁnt general obligatoriu N
o (invitimant profesional prin scoli profesionale

o (invitimant liceal, firi diplomi de bacalaureat

o Invitimant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Invitimant postliceal

e (invitimant superior cu diplomi de licenti

o Invitimant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Calificare Bucatar

1.1.4. Cerinte speciale:

Experienta minim 2 ani ca bucatar
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 300 din care :
- 100 teorie,
= 200 practica.

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

2.3. Programa de pregitire 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, malaxor

- Utilaje si echipamente termice de pregatire la cald: masina de gatit /aragaz, friteuza,
tigaia basculanta, marmita, gratar, cuptor / convector, cuptor paine / cuptor pe vatra,
plita neteda, masina de fiert paste, rotisor, ceaune

- Utilaje frigorifice: vitrina frigorifica, dulap frigorific, dulap congelare, camera
frigorifica, camera congelare, lada congelare, masa frigorifica

- Utilaje si echipamente diverse: dospitor, formator aluat, divizor aluat, abatitor,
fierastrau electric pentru taiat oase, vas bain marie, cernator faind, masa de lucru,
aparatul pentru sous vide, masina de ambalat in vid, feliator mezeluri, masa calda,
butuc pentru transarea carnii, masind de spdlat vesela, cdrucioare diverse pentru
transport, dulapuri diverse, rafturi depozitare, pubeld din inox, hota/sistem de
ventilatie, chiuvetd/spalator de vase, dulap cald pentru farfurii, vitrine expunere,
sterilizator pentru cutite, cuptor cu microunde, razdtoare electrica pentru branzeturi s.a.

- Aparate diverse: aparat de prajit paine, aparat pentru prepararea hot dog-ului, aparat
pentru prepararea kebabului, aparat pentru prepararea waffle, clatitelor americane sau a
celor franceze, salamandra, blender, mixer vertical de mana, dispenser pentru sos,
cantar, desfacdtor pentru conserve, storcdtor electric pentru citrice, chaffing dish,
razatoare de tip mandolina

- Ustensile si vase de gatit: tigdi, 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, masat pentru cutite, satar, ciocan pentru
snitele, 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 rdzatoare, perie pentru intretinerea gratarului, cani gradate,
pensule, seturi pentru decorat, scafa s.a.

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 relevanta in domeniu de minim 2 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in
domeniu; experienta relevanta 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
- pregétire de specialitate in domeniu
- experientd de minimum 2 ani in aria ocupationala pentru care urmeaza sa faca evaluari
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational
Bucatar specialist/vegetarian/dietetician

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr. Nr.
crt. dobandita ore ore
teorie | practica
1 | Realizarea preparatelor culinare adaptate Modul 1 Tehnologie 18 36
dietelor diverselor categorii de consumatori culinara specifica
2 | Realizarea preparatelor culinare adaptate 18 36
dietelor consumatorilor cu diverse patologii si
alergii
3 | Realizarea preparatelor culinare vegetariene, 12 24
vegane $i raw vegane
4 Realizarea preparatelor culinare din 12 24
patrimoniul national si international
recunoscute pentru calitdtile curative
5 Propunerea meniurilor adaptate dietelor Modul 2 Meniuri 22 44
diverselor categorii de consumatori adaptate dietelor
diverselor categorii
de consumatori
6 Prezentarea ofertei de preparate culinare Modul 3 18 36
dietetice, vegetariene, vegane si raw vegane Prezentarea ofertei
de preparate
culinare dietetice,
vegetariene, vegane
sl raw vegane
TOTAL ORE 100 200
TOTAL GENERAL 300




PROGRAMA DE PREGATIRE
TEORETICA SI PRACTICA

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational
Bucatar specialist/vegetarian/dietetician

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE, EVALUARE
DESFASURARE| MATERIALE DE ]
INVATARE TEORIE [PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Tehnologie 1.1. Realizarea Rolul dietelor in alimentatie Teorie: Carti de Identificarea rolului 18
culinara specifica | preparatelor Tipuri de diete ale diverselor | Prezentarea specialitate, dietelor in alimentatie
culinare adaptate categorii de consumatori, Conversatia manuale, albume cu | Identificarea grupelor
dietelor diverselor | tinind seama de vArsti, Explicatia imagini de preparate culinare
categorii de conditii meteorologice, nevoi | Exemplificarea | Resurse web adecvate diferitelor
consumatori dietetice speciale (sportivi, prin imagini Suport de curs categorii de
adolescenti, sugari, etc.) Prezentari consumatori in functie
Principiile alimentatiei de diferite criterii
dietetice, profilactice, curative | Practica: Fise de Cunoasterea principiilor 36
Realizarea preparatelor Demonstratia | documentare alimentatiei dietetice,
culinare adaptate dietelor Exercitiul Fise de lucru profilactice, curative
diverselor categorii de individual si de | Retete Capacitatea de a realiza
consumatori tindnd seama de | grup Materii prime preparate culinare
diverse criterii (varsta, conditii | Discutii Resurse web specifice fiecarui
meteorologice, alimentatia Dezbateri categorii de
copiilor, adolescentilor, sugarilor, | Exemplificarea consumatori
femeilor insarcinate, lauzelor, n direct Cunoasterea proceselor
sportivilor) tehnologice specifice
Tehnologii si procese
tehnologice specifice
preparatelor culinare adaptate
dietelor diverselor categorii de
consumatori
1.2. Realizarea Tipuri de diete pentru Teorie: Carti de Identificarea grupelor 18




preparatelor consumatori cu diverse Conversatia specialitate, de preparate culinare
culinare adaptate | patologii Explicatia manuale, publicatii | dietetice pentru
dietelor Principiile alimentatiei Dezbaterea regionale, aloume | consumatori cu diverse
consumatorilor cu | dietetice, profilactice, curative E)gen-wplifi‘ca-lrea cu imagini patolo_gii _
diverse patologii pentru consumatorii cu prin imagini Suport (Zle'curs Capacitatea de_q realiza
si alergii diverse patologn s alergll Prezentari prepvara'te' SpeCIfICe -
¥ Realizarea preparatelor fiecarui tip de patologie,
dietetice pentru consumatori Practica: Retete tindnd seama de 36
cu patologii la nivel digestiv, Demonstratia Materii prime particularitati si indicatii
hepato-biliar, cardio-vascular, | Exercitiul medicale
renal, metabolic sau care individual si de Cunoasterea proceselor
suferd de diferite adictii, grup tehnologice specifice
alergii, intolerante, s.a. preparatelor culinare
Realizarea meniurilor dietetice dietetice
Tehnologii si procese
tehnologice specifice
preparatelor culinare adaptate
dietelor consumatorilor cu
diverse patologii si alergii
1.3. Realizarea Principiile fundamentale ale Teorie: Carti de Cunoasterea distinctiei 12
preparatelor alimentatiei vegetariene, Conversatia specialitate, dintre tipurile de
culinare precum si procesele Explicatia manuale, publicatii | preparate vegetariene
vegetariene, vegane | tehnologice specifice Problematizare | regionale, albume Cunoasterea principiilor
si raw vegane Principiile alimentatiei vegane | a Dezbaterea cu imagini alimentatiei vegane si
si raw vegane, materiile prime | Exemplificarea | Resurse web raw vegane,
optime, precum si procesele prin imagini Suport de curs Cunoasterea materiilor
tehnologice specifice Prezentari prime optime
Realizarea preparatelor Cunoasterea procesele
vegetariene, lacto-ovo- Practica: Retete tehnologice specifice 24
vegetariene, lacto-vegetariene, | Demonstratia | Materii prime
ovo-vegetariene, de dieta Exercitiul
macrobiotica, raw vegane, individual si de
fructariene sau grup
frugivore, pesca-vegetariene, Discutii si
pollo-vegetariene dezbateri
1.4. Realizarea Retete din patrimoniul cultural | Teorie: Carti de Cunoaste preparatele 12
preparatelor culinar regional, etnic, national | Conversatia specialitate, reprezentative ale
culinare din Specialitdti gastronomice Explicatia manuale, publicatii | gastronomiei

Problematizare

regionale, albume

traditionale romanesti




patrimoniul internationale a Dezbaterea cu imagini Identificarea
national si Concepte precum dialogul Exemplificarea | Suport de curs caracteristicilor
international intercultural, intalniri prin imagini | Prezentari generale ale specialitati
recunoscute culturale, interpretiri ale unor | Practica: Retete gastronomice 24
pentru calitatile preparate gullna}re arhglce Demop§tra;1a Materii prime internationale )
curative M_al‘Ferll prime si auxiliare Exe'rgl‘glul . Cunoasterea materiilor
utilizate la prepararea individual si de prime si auxiliare
diferitelor specialitati grup utilizate la prepararea
gastronomice internationale | Discutii i diferitelor specialitati
Tehnici de preparare moderne | dezbateri gastronomice
si arhaice (fierberea in aburi, internationale
gatit sous vide, utilizarea Cunoagterea tehnicilor
CUptOfU'Ui cu COﬂVeCtie, a de preparare moderne Si
cuptorului combi steamer, gatit arhaice
pe plite cu inductie, cuptoare Cunoasterea
arhaice, ceaune, testuri, saj-uri, tehnologiilor adecvate
tandoor-uri s.a.) prepararii diferitelor
Montarea, decorarea i ornarea specialititi
specialitatilor gastronomice gastronomice
internationale internationale
Capacitatea de a monta,
decora si orna
specialitatile
gastronomice
internationale
Meniuri adaptate | 2.1. Propunerea Meniul: Teorie: Carti de Cunoasterea 22
dietelor meniurilor adaptate | - definire Conversatia specialitate, terminologiei de
diverselor dietelor diverselor | - tipologie Explicatia manuale, publicatii | specialitate
categorii de categorii de - valoarea nutritiva a Problematizare | regionale si Capacitatea de a realiza
consumatori consumatori meniurilor a Dezbaterea internationale, variante de meniuri
- structura de ansamblu a Exemplificarea | albume cu imagini | adaptate dietelor
meniurilor prin imagini Suport de curs diverselor categorii de
Principiile elaborarii Prezentari consumatori
meniurilor: Cunoasterea principiilor
- asigurarea necesarului de Practica: Fise de de elaborare a 44
nutrienti Demonstratia | documentare meniurilor
- asocierea corectd a Exercitiul Fise de lucru
alimentelor si a preparatelor individual si de | Retete
- ordonarea rationald a grup Materii prime




preparatelor Tn structura

Discutii si

Scenarii simulare

meniurilor dezbateri
- asigurarea cerintelor privind | Exemplificare
varietatea, sezonalitatea si n direct
puterea de satietate a Simulare
meniurilor
- utilizarea retetelor create,
preluate, interpretate
Realizarea meniurilor dietetice
Prezentarea 3.1. Prezentarea Asamblarea preparatelor Teorie: Carti de Capacitatea de a decora 18
ofertei de ofertei de culinare utilizand echipamente | Conversatia specialitate, preparatele culinare
preparate preparate culinare | de lucru adecvate, conform Explicafia manuale, publicatii | dietetice, vegetariene,
culinare dietetice, re‘;et_ei, in functie de sortiment Dezbate_rga interna;ion'flle, | vegane si raw vegane
dietetice, vegetariene, Realizarea elemente!qr de E)gen_wpllfl_ca_\rea albume cu imagini _
vegetariene vegane i raw decpr conform conditiilor de prin imagini Suport de' curs -Capa-c[tatea dea
. > calitate Prezentari identifica corect cauzele
vegane siraw | Vegane Decorarea preparatele culinare defectelor aparute la
vegane dietetice, vegetariene, vegane decorarea preparatelor
si raw vegane, respectand — — culinare dietetice,
criteriile estetice de decorare | Practica: Prezentiri vegetariene, vegane si 36
Tehnici de asamblare si de Demo.n.strapa Studii de caz raw vegane si modul de
finisare a preparatelor culinare | Exereitiul Resurse web remediere al acestora
Defecte - cauze si remediere individual si de Scen_e}ru simulare
grup Studii de caz
Discutii si Retete
dezbateri Materii prime
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