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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Bucitar - sef - cod COR 343403

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Chef

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Monitorizarea aplicirii normelor de securitate si sanitate in munca si a reglementarilor in
domeniul situatiilor de urgenta specifice bucatariilor si spatiilor anexe aferente

- monitorizeaza aplicarea normelor si instructiunilor de SSM

- monitorizeaza aplicarea reglementérilor in domeniul SU

2. Monitorizarea aplicirii normelor igienico-sanitare specifice bucitariilor

- monitorizeaza aplicarea normelor si instructiunilor de igiena

3. Aplicarea normelor de siguranta alimentelor pe baza principiilor HACCP

- aplicd normele de siguranta alimentelor pe baza principiilor HACCP, urmarind reglementarile legale si
normele interne de productie si de igiena ale unitatii

4. Monitorizarea aplicarii normelor de protectia mediului, prevenirea si combaterea risipei
alimentare si a deseurilor alimentare

- monitorizeaza aplicarea normelor de protectie a mediului

- previne si combate risipa alimentara

- previne producerea excesiva de deseuri alimentare

5. Asigurarea respectirii drepturilor consumatorului cu referire la cantitate/ calitate/prezentare
preparate culinare

- asigura respectarea drepturilor consumatorului

6. Comunicare, comportament profesional si lucru in echipa specifice domeniului turismului si
alimentatiei

- monitorizeaza aplicarea regulilor de comportament si comunicare profesionald

- aplicd norme de conduitd si maniere general acceptate

- promoveaza lucrul in echipa

- este interesat si motivat de dezvoltarea personala si profesionala

7. Aplicarea principiilor nutritiei sanitoase si echilibrate in crearea unor retete complexe

- evalueaza principalii nutrienti

- asigura necesarul optim de calorii in functie de nevoile diverselor categorii de consumatori

- monitorizeaza aplicarea principiilor nutritiei echilibrate

8. Stabilirea si mentinerea sistemului de control al calititii specific bucatariei

- asigura calitatea semipreparatelor si preparatelor culinare

- creeaza norme interne de control si autocontrol in asigurarea calitatii materiilor prime, auxiliare, a
semipreparatelor si preparatelor culinare

9. Planificarea si coordonarea activititilor specifice in bucétarie

- distribuie sarcinile la Tnceputul zilei de lucru

- urmareste receptionarea materiilor prime si auxiliare si depozitarea lor in spatiile adecvate

- coordoneaza si verifica pregatirea preliminara a activitatii zilnice

- verifica gestionarea echipamentelor si a obiectelor de inventar incredintate, a documentelor specifice
activitatii

- coordoneaza pregdtirea semipreparatelor si preparatelor culinare

- estimeaza necesarul zilnic de materii prime si auxiliare

- stabileste lista de preparate si cantitatea de materii prime si auxiliare conform retetelor

- monitorizeaza dozarea corecta a materiilor prime necesare

- verifica igienizarea si mentinerea in conditii igienico-sanitare conform standardelor, a echipamentelor,
ustensilelor, precum si a zonelor de lucru, pe toatd durata programului

- verifica activitatile specifice la inchiderea zilei de lucru




10. Coordonarea, motivarea si evaluarea personalului din bucéitarie

- coordoneaza activitatea membrilor echipei de lucru

- planifica sarcini de lucru urmarind etape si resurse implicate

- motiveazd membrii echipei de lucru

- evalueaza membrii echipei de lucru

11. Organizarea si monitorizarea fluxurilor si circuitelor in bucatarie

- stabileste fluxul tehnologic determinand zonele de lucru in bucatarie

- faciliteaza relatii rapide si functionale intre diferitele zone ale bucatariei

- dimensioneaza spatiile de lucru in functie de dotari si utilaje

12. Elaborarea meniurilor

- elaboreaza meniuri respectand tipologia unitatii, a clientilor si a altor cerinte specifice
13. Coordonarea realizarii semipreparatelor culinare

- coordoneaza realizarea semipreparatelor culinare

14. Coordonarea realizirii preparatelor culinare

- coordoneaza realizarea preparatelor culinare

15. Verificarea prezentarii finale a preparatelor culinare

- decide modul de asamblare a semipreparatelor culinare, conform retetei si modului agreat de
prezentare la nivelul organizatiei

- verifica prezentarea finala a preparatelor culinare in conformitate cu criteriile estetice de decorare a
produselor

- asigura finisajul produselor culinare

16. Dezvoltarea si prezentarea ofertei de preparate culinare

- propune dezvoltarea ofertei de preparate culinare

- initiazd mijloace de prezentare a ofertei de preparate culinare

- furnizeaza clientilor informatii referitoare la oferta de preparate culinare,

- prezintd gama de preparate in concordantd cu politica de marketing a organizatiei
- propune evenimente tematice pentru a face cunoscuta oferta de preparate culinare
17. Asigurarea evidentei operative specifice activitatii din bucatarie

- gestioneaza documentele specifice activitatii

- utilizeaza softuri specifice activitatii bucatariei

18. Asigurarea rentabilitatii economice a activitatii din bucatirie

- se implica in activitatea de management al costurilor

- se implica in activitatea de stabilire a preturilor de vanzare

3.2 Competente

1. Monitorizarea aplicarii normelor de securitate si sanatate in munca si a reglementarilor in

domeniul situatiilor de urgenta specifice bucatariilor si spatiilor anexe aferente

Monitorizarea aplicarii normelor igienico-sanitare specifice bucatariilor

Aplicarea normelor de siguranta alimentelor pe baza principiilor HACCP

4. Monitorizarea aplicarea normelor de protectia mediului, prevenirea si combaterea risipei
alimentare si a deseurilor alimentare

5. Asigurarea respectarii drepturilor consumatorului cu referire la cantitate/ calitate/prezentare
preparate culinare

6. Comunicare, comportament profesional si lucru in echipa specifice domeniului turismului

si alimentatiei

Aplicarea principiilor nutritiei sdnatoase si echilibrate in crearea unor retete complexe

Stabilirea si mentinerea sistemului de control al calitatii specific bucatariei

Planificarea si coordonarea activitatilor specifice in bucatarie

10. Coordonarea, motivarea si evaluarea personalului din bucatarie

11. Organizarea si monitorizarea fluxurilor si circuitelor in bucatarie

12. Elaborarea meniurilor

13. Coordonarea realizarii semipreparatelor culinare

14. Coordonarea realizarii preparatelor culinare

15. Verificarea prezentarii finale a preparatelor culinare

16. Dezvoltarea si prezentarea ofertei de preparate culinare

17. Asigurarea evidentei operative specifice activitdtii din bucatarie

18. Asigurarea rentabilitatii economice activitatii din bucatarie
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4. Niveluri de calificare:

> |

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

= |

4.2. Nivelul de referintd conform Cadrului European al Calificarilor (EQF) .
4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alta/alte ocupatie/ocupatii cuprinsd/ cuprinse in COR

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

Cofetar - sef cod COR 343404

6. Informatii suplimentare

Bucatarul - sef organizeaza, coordoneaza, supravegheaza, implementeaza, evalueaza,
monitorizeaza intreaga activitate din bucatarie pentru realizarea preparatelor culinare in
vederea comercializarii acestora.

Bucatarul - sef elaboreaza retete complexe (sau interpretari ale unor retete clasice), care sa
manifeste propria sa viziune si sd punad in valoare cunostintele profesionale, experientele
culinare proprii si ale echipei sale, precum si tendintele culinare mondiale.

Bucatarul - sef realizeaza standardul de productie culinara care sa respecte reglementarile de
siguranta alimentelor, optimizand utilizarea tuturor resurselor.




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

>

nviatimant gimnazial

1%

e Invatamant general obligatoriu

[ ]
(>

nvatamant profesional prin scoli profesionale

[}
>

nvatamant liceal, fara diploma de bacalaureat |

[}
>

nvitimant liceal, cu diploma de bacalaureat

[ ]
>

nvatamant postliceal

[ ]
>

nvatamant superior cu diploma de licenta

[}
>

nviatimant superior cu diploma de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Calificare Bucatar

1.1.4. Cerinte speciale:

e  Experientd minimum 3 ani ca bucatar sau 1 an ca bucatar specialist/vegetarian/dietetician
e Aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura activitati in domeniul alimentar” eliberat
in baza urmadtoarelor 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 1080 din care :
- 360 teorie,
= 720 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 pregitirii 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, s.a.

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,
masina de fiert paste, rotisor, ceaune

Utilaje frigorifice: vitrina frigorifica, dulap frigorific, dulap congelare, camera frigorifica,
camera congelare, masa frigorifica s.a.

Utilaje si echipamente diverse: dospitor, formator aluat, divizor aluat, abatitor, fierastrau
electric pentru taiat oase, vas bain marie, masa de lucru, aparatul pentru gatit ’sous vide”,
masina de ambalat in vid, feliator mezeluri, masa calda, butuc pentru transarea carnii,
masina de spalat vesela, carucioare diverse pentru transport, dulapuri diverse, rafturi
depozitare, pubele diferite din inox pentru colectarea selectiva a gunoiului din bucatarie,
hota/sistem de ventilatie, chiuveta/spalator de vase, dulap cald pentru farfurii, sterilizator
pentru cutite, cuptor cu microunde, razatoare electrica pentru branzeturi s.a.

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

Ustensile si vase de gatit: tigdi, oale, cratite (potrivite si pentru gatire la plita cu inductie),
caserole, tel, spumierd, cutite pentru diverse operatiuni, tocdtoare 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, containere gastronorm, palnie, paleta, spatuld, forme pentru
copt, forme din silicon, tavi pentru copt, platouri din inox, diversi clesti, diverse
razatoare, perie pentru intretinerea gratarului, cani gradate, pensule, seturi pentru decorat,
scafa s.a.

Vesela pentru montat, platouri, oglinzi etc.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru

formatori si instructori/preparatori formare

Pentru pregatirea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniu de minimum 2 ani

Pentru pregatirea practica — Certificat de Instructor/ preparator formare/Formator; pregatire de
specialitate in domeniu; experienta relevanta in domeniu de minimum 2 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 Tn domeniu
- experienta de minimum 2 ani in aria ocupationala pentru care urmeaza sa faca evaluari
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Bucatar - sef

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Modul Nr.ore| Nr.ore
crt. dobandita teorie |practica
1 | Monitorizarea aplicdrii normelor de securitate si Modul 1

sandtate in muncd si a reglementarilor In domeniul | Norme generale de munca

e ; ) NP . . N : 6 12
situatiilor de urgenta specifice bucatariilor si spatiilor | in sectorul de productie
anexe aferente culinard
2 | Monitorizarea aplicarii normelor igienico-sanitare 12 24

specifice bucatariilor

3 | Aplicarea normelor de siguranta alimentelor pe baza 42 84
principiilor HACCP

4 | Monitorizarea aplicarii normelor de protectia

mediului, prevenirea si combaterea risipei alimentare 6 12
si a deseurilor alimentare
5 | Asigurarea respectarii drepturilor consumatorului cu Modul 2: Drepturile
referire la cantitate/ calitate/prezentare preparate consumatorilor de 6 12
culinare preparate culinare
6 | Comunicare, comportament profesional si lucru in Modul 3: Comunicare si 18 36
echipa specifice domeniului turismului si alimentatiei | comportament profesional
7 | Aplicarea principiilor nutritiei sdnatoase si echilibrate Modul 4: Principii de
in crearea unor retete complexe nutritie sanatoasa si 12 24
echilibrata
8 | Stabilirea si mentinerea sistemului de control al Modul 5: Calitatea
calitatii specific bucatariei preparatelor si 36 72
semipreparatelor culinare
9 | Planificarea si coordonarea activitatilor specifice in Modul 6
bucatarie Coordonarea activitatilor 24 48
- - — i atari
10 | Coordonarea, motivarea si evaluarea personalului din din bucatirie 24 48
bucatarie
11 | Organizarea fluxurilor si circuitelor in bucatarie 24 48
12 | Elaborarea meniurilor Modul 7 48 96
— . . Tehnologie culinara
13 | Coordonarea realizarii semipreparatelor culinare 12 24
14 | Coordonarea realizarii preparatelor culinare 12 24
15 | Verificarea prezentarii finale a preparatelor culinare 12 24
16 | Dezvoltarea si prezentarea ofertei de preparate Modul 8: Promovarea
culinare ofertei de preparate
culinare si rentabilitatea 24 48
sectorului culinar
17 | Asigurarea evidentei operative specifice activitatii Modul 9: Gestiunea 18 36
din bucatarie economica a activitdtii din
18 | Asigurarea rentabilitdtii economice a activititii din bucatarie Y 48
bucatarie
TOTAL ORE 360 720

TOTAL GENERAL 1080




PROGRAMA DE PREGATIRE
TEORETICA SI PRACTICA

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational Bucitar sef

Nr. crt. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE NR. ORE
FORME DE INSTRUIRE, EVALUARE
DESFASURARE| MATERIALE DE
INVATARE TEORIEPRACTI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Norme generale | 1.1. Monitorizarea | Monitorizarea aplicarii normelor Prezentarea Suport de curs Cunoasterea, 6
de munca in aplicarii normelor | de securitate si sdnatate in Dezbaterea Videoproiector reglementdrilor privind
sectorul de de securitate si munci, in vigoare, specifice Conversatia Calculator/laptop securitatea si sdnatatea la
productie sdndtate in munca activitatii din bucétarie Explicatia Prezentéri PPT locul de munca
culinara si a reglementarilor | Monitorizarea factorilor de risc | Problematizarea | Flipchart Cunoasterea factorilor de
nh domeniul la locul de munca Expunerea Filme didactice risc la locul de munca
situatiilor de Constientizarea consecintelor Legislatia in vigoare | Cunoasterea consecintelor
urgenta specifice nerespectarii regulilor de privind SSM si SU n cazul
bucatdriilor si securitate si sandtate in munca: | Practica: Scenarii de simulare | nerespectarii regulilor de 12
spatiilor anexe accidente profesionale, Problematizarea | Scenariu joc de rol securitate si sanatate in
aferente imbolnaviri profesionale Jocul de rol Echipamente de munca
Monitorizarea instructajului de | Simulare protectie Capacitatea de a verifica
protectia muncii Discutii de grup | Echipamente si respectarea normelor de
Monitorizarea componentei, neprevazute materiale de stingere | securitate si sdndtate n
intretinerii si utilizarii Studiu de caz a incendiilor munca
echipamentului de protectie Plan de evacuare
din dotare Materiale necesare
Supravegheaza utilizarea acordarii primului
corespunzatoare a ajutor
echipamentelor si materialelor
de stingere a incendiilor
Reguli de baza in acordarea
primului ajutor in caz de
accidente
1.2. Monitorizarea | Monitorizarea aplicarii Teorie: Suport de curs Cunoasterea normelor de 12
aplicarii normelor | legislatiei, normelor, Expunerea Videoproiector igiend specifice bucatariei
igienico-sanitare regulamentelor, procedurilor Problematizarea | Calculator/laptop Cunoasterea pericolelor
specifice interne cu privire la igiena si Prezentéri PPT fizice, chimice si biologice
bucatariilor Resurse web posibile




siguranta alimentelor in Practica: Materiale de Capacitatea de a intocmi un 24

bucatarii Expunerea igienizare regulament privind igiena

Monitorizarea starii de Demonstratia Fise de lucru personald

sanatate a personalului prin: Problematizarea | Fise de evaluare Capacitatea de a

controlul medical la angajare Exercitiul Simulare monitoriza activitatile de

si controlul periodic Studiul de caz igienizare a spatiilor de

-controlul starii de sdnatate lucru, a echipamentelor,

Thainte de Tnceperea lucrului utilajelor, ustensilelor,

Monitorizarea igienei vaselor tehnologice s.a.

corporale a membrilor echipei

prin aplicarea unui regulament

strict:

- dezbracarea hainelor de

strada, scoaterea tuturor

bijuteriilor, ceasului,

imbracarea echipamentului de

lucru format din tunica,

pantaloni, pantofi, sort

- spalarea mainilor

- igiena gurii, nasului, urechilor

Monitorizarea igienizarii

corecte a spatiilor de lucru

Verificarea igienizarii si a

conditiilor de conformitate ale

echipamentelor, utilajelor,

ustensilelor, vaselor

tehnologice s.a.

Monitorizarea factorilor de

risc de natura: fizici, chimici,

biologici

Monitorizarea situatiilor de risc
1.3. Norme de Sistemul managementul Teorie: Proceduri specifice Cunoasterea planului 42
siguranta sigurantei alimentelor Expunerea Reviste de HACCP
alimentelor pe baza | corespunzator principiilor Problematizarea | specialitate Capacitatea de concepe
principiilor HACCP (Hazard Analysis and | Studiul de caz regulamentul si normele de
HACCP Critical Control Points - implementare interne

Analiza riscurilor si punctele Practica: Plan HACCP - Fise | privitoare la planul HCCP 84

critice de control) si alinierea, | Expunerea de lucru Capacitatea de a

sub toate aspectele, la cerintele | Conversatia Scenarii joc de rol monitorizeaza trasabilitatea

unei productii moderne de Jocul de rol materiilor prime




alimente, inclusiv a
participantilor la lantul
alimentar (producatori,
procesatori, transportatori,
distribuitori, comercianti) de
revizuire a atitudinii fata de
productia in conditii de igiena
Combinarea celor patru
elemente cheie (comunicarea
interna, comunicarea intre
organizatii, sistemul de
management si operatiunile
preliminare necesare si
esentiale pentru mentinerea
unui mediu igienic) pentru a
mentine siguranta alimentelor
pe tot lantul alimentar, de la
sursa de materie prima pana la
consumator

Manifestarea pericolelor
pentru siguranta alimentului in
produsul culinar sau Tn mediul
de procesare si/sau proliferarea
acestora

Solutionarea operativa a
eventualelor abateri de la
siguranta alimentelor conform
procedurilor interne

Discutii de grup

Capacitatea mentine relatii
stranse cu furnizorii sai
Capacitatea de a aplica
principiile sigurantei
alimentelor

Capacitatea de a initia
activitati de control si
masurare pentru asigurarea
calitatii alimentelor

1.4 Monitorizarea
aplicarii normelor
de protectia
mediului,
prevenirea si

Monitorizarea aplicarii
legislatiei specifice de
protectia mediului, norme,
regulamente, proceduri, Tn
vigoare

Teorie:
Expunerea
Problematizarea
Studiul de caz

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/laptop
Prezentari PPT
Flipchart

Capacitatea de a concepe
reguli interne pentru
protectia mediului
Capacitatea de a
implementa circuitul

12




combaterea risipei | Actiuni pentru prevenirea Practica: Prezentari de mostre | deseurilor in bucataria pe
alimentare si a aparitiei surselor de poluare Conversatia de deseuri si care o coordoneaza
deseurilor Masuri de interventie in caz de | Jocul de rol reziduuri Capacitatea de a aplica
alimentare poluare, corelate cu tipul sursei | Discutii de grup | Scenarii de simulare | conceptul de sustenabilitate
de poluare Simulare in bucatarie
Monitorizarea indeplinirii
procedurilor de eliminare a
deseurilor in conformitate cu
legislatia in vigoare
Proceduri si norme de
prevenire a risipei alimentare
si a deseurilor alimentare
Drepturile 2.1. Drepturile Monitorizarea aplicarii actelor | Teorie: Proceduri specifice Cunoasterea actelor 6
consumatorilor de | consumatorului cu | normative n vigoare privind Expunerea Plange normative in vigoare privind
preparate culinare | referire la cantitate/ | protectia consumatorului Conversatia Reviste de protectia consumatorului
calitate/ prezentare | specifice domeniului turism si | Discutiile in specialitate Cunoasterea implicatiilor si
a preparatelor alimentatiei grup Cazuistica din consecintelor in cazul
culinare Limitele de actiune si atitudine realitatea cotidiana nerespectarii drepturilor
n cazul reclamatiilor Practica: Fige de lucru consumatorilor referitor la 12
referitoare la cantitate, calitate, | Expunerea Fise de evaluare cantitate, calitate,
prezentarea preparatului Problematizarea | Studii de caz prezentarea preparatului
culinar Conversatia Scenarii de simulare | culinar
Jocul de rol Capacitatea de a gestiona
Discutii de grup corespunzator reclamatii
Simularea referitoare la cantitatea/
calitatea/ prezentarea
preparatelor culinare
Comunicare si 3.1. Comunicare, Monitorizarea eficientei Teorie: Flipchart Capacitatea de a colabora 18
comportament comportament comunicdrii organizationale: Expunerea markere eficient cu membrii echipei
profesional profesional si lucru | - evaluarea procesului de Conversatia manuale/carti de Capacitatea de a distribui
in echipa specifice | comunicare pe diferite canale | Demonstrati specialitate/ echilibrat responsabilitati

domeniului
turismului si
alimentatiei

si niveluri

- aplicarea tehnicilor de
comunicare specifice

- folosirea corecta a limbajului
de specialitate

Monitorizarea informarii
operative:

prezentari/
videoproiector/

Alte surse de
informare: publicatii
de specialitate,
website-uri
specializate

Practica;

membrilor echipei sale
Capacitatea de a
implementa corect codurile
de conduita gi maniere
general acceptate
Cunoasterea principiului
egalitatii de sanse si non-
discriminarii




- folosirea corecte a tipurilor
de documente

- interpretarea
corespunzatoare a acestora
Monitorizarea echipei:

- urmdrirea indeplinirii
obiectivelor, tindnd seama de
componenta si gradul de
pregétire al membrilor
echipelor

- asumarea rezultatelor

- relationarea si subordonarea,
prin respectarea organigramei,
regulamentului de ordine
interioara, figei postului,
graficului de lucru

- nevoile echipei.
Administrarea
reclamatiilor/aprecierilor din
partea clientilor

Preocuparea pentru crearea §i
mentinerea unei imagini de
profesionalism si de calitate a
serviciilor oferite

Principiul egalitétii de sanse si
non-discriminarii

Dezvoltare personala si
profesionala continua:

- pastrarea si imbundtatirea
reputatiei profesionale prin
diverse actiuni de diversificare
si Tmbunatatire a propriei sale
viziuni la nivel culinar

- dezvoltarea i mentinerea
propriei reputatii profesionale,
- participarea la evenimente
profesionale nationale,
internationale

Problematizarea
Conversatia
Jocul de rol
Discutii de grup

Fise de lucru, de
evaluare,
documentare
Cazuistica din
realitatea cotidiana

Capacitatea de a
Identifica noi oportunitati
de dezvoltare personala si
profesionala
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Principii de 4.1. Aplicarea Identificarea nutrientilor Teorie: Prezentari Cunoasterea principiilor 12
nutritie sandtoasa | principiilor nutritiei | (proteine, lipide, glucide, Expunerea videoproiector nutritiei sdnatoase si
si echilibrata sanatoase si carbohidrati, vitamine, Conversatia Flipchart Manuale, echilibrate
echilibrate n minerale) Demonstratia carti de specialitate, | Capacitatea de a aplica
crearea unor retete | Evaluarea corectd a publicatii de principiile nutritiei
complexe principalilor nutrienti specialitate, website- | sanatoase si echilibrate
Calcularea continutului de uri specializate
nutrienti din fiecare ingredient | Practica: Fise de lucru 24
Determinarea continutului de Simulare Scenarii de simulare
factori nutritivi (utilizand
tabelele de compozitie chimica
a alimentelor)
Asigurarea factorilor de
nutritie
Monitorizarea aplicarii
tehnicilor specifice de
mentinere a factorilor nutritivi
in alimente §i preparate
culinare
Aplicarea principiilor de
nutritie sdnatoasa si echilibrata
in procesul de creare a unor
retete complexe
Calitatea 5.1 Stabilirea si Asigurarea conditiilor optime | Teorie: Suport de curs Cunoasterea parametrilor 36
preparatelor si mentinerea pentru realizarea productiei in | Conversatia Exemplificari prin de calitate ai preparatelor
semipreparatelor | sistemului de conditii ~de calitate, cu | Explicatia imagini culinare
culinare Control al cavlitvé‘;'ii' respectarea reglerr_lentﬁrilor si | Problematizarea | Instructiuni de lucru Capacitatea de a identifica
specific bucatariei procgdurllor de calltatfa ) Dezbaterea preparatele neconforme
Monitorizarea respectarii ..
: e — . Cunoasterea tehnicilor de
parametrilor calitativi: Practica: Fise de documetare L < 12
gramajul, proprietitile Demonstratia Fise de lucru pastfarfe coreszpun.zatoare
organoleptice, fizico-chimice | Exercitiul Fise de evaluare fiecdrei materii prime
si bacteriologice ale individual si de | Simulare
preparatelor si grup
semipreparatelor culinare Discutii si
Monitorizarea asigurarii  de | dezbateri

nutrienti  (proteine,  lipide,
glucide, carbohidrati, vitamine,
minerale)




Monitorizarea aplicarii
tehnicilor de pastrare
corespunzatoare fiecarei
materii prime si ale fiecarui
preparat, semipreparat
Monitorizarea asigurarii
salubritatii materiilor prime si
a preparatelor culinare
Monitorizarea aplicarii
reglementarilor si procedurilor
de calitate: normele tehnice,
instructiunile tehnologice,
retetele de fabricatie

Coordonarea
activitatilor din
bucatarie

6.1 Planificarea si
coordonarea
activitatilor
specifice in
bucatarie

Planificarea activitatii pe baza
de obiective, etape de
realizare, prioritati
Planificarea sarcinilor de lucru
urmarind etape, resurse
implicate, buget

Planificarea necesarului de
produse, materii prime,
auxiliare si materiale,
specificand cantitatile si
calitatea produselor
Selectarea furnizorilor
Coordonarea receptiei si
depozitarii materiilor prime,
materiilor auxiliare si a
materialelor

Gestionarea stocurilor
Supravegherea pregatirii
spatiului de productie culinara
Cu respectarea principiilor de
organizare ergonomica a
activitatii

Organizarea activitatilor
curente si a evenimentelor -
banchet, bufet, brunch,
conferinte, nunti etc.

Teorie: Suport de curs
Conversatia Exemplificari prin
Explicatia imagini
Problematizarea | Stabilirea
Dezbaterea standardelor de
calitate
Instructiuni de lucru
Ghid de bune practici
de productie si igiena
Practica: Fise de documentare
Demonstratia Fise de lucru
Exercitiul Fise de evaluare
individual si de
grup
Discutii si
dezbateri

Capacitatea de a planifica
activitatile specifice in
bucatarie

Capacitatea de a planifica
necesarul de produse,
materii prime, auxiliare i
materiale

Cunoasterea principiilor de
organizare ergonomica a
activitatii

Capacitatea de a organiza
activitatile curente din
bucatarie si a
evenimentelor
Capacitatea de a coordona
operatiile de flux
tehnologic

24
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Coordonarea operatiilor de
flux tehnologic
Supravegherea curateniei
spatiilor si echipamentelor

6.2 Coordonarea, Coordonarea personalului: Teorie: Suport de curs Capacitatea de a stabili 24
motivarea si - stabilirea si atribuirea Conversatia Exemplificari prin etapele de realizare a
evaluarea sarcinilor membrilor echipei Explicatia imagini activitatilor
personalului din din bucatarie Problematizarea | Studii de caz proprii si ale echipei
bucatarie - urmarirea realizarii sarcinilor | Dezbaterea Capacitatea de a 48
- controlul activitatilor planifica o sarcina de lucru
- corectarea actiunilor gresite | Practica: Fige de documentare | sj de a aloca resursele
Evaluarea personalului: Demonstratia | Fise de lucru adecvate
- criterii de evaluare Exercitiul Fise de evaluare Capacitatea de evaluare a
- fisa de evaluare individual si de rezultatelor echipei
Motivarea personalului: grup Cunoasterea formelor si
- forme de motivare (pozitiva, | Discutii si tehnicilor de motivare a
negativi, cognitiva, afectiva, dezbateri personalului
intrinseca, extrinseca,
economica, moral-spirituala)
- tehnici motivationale
(recompensarea, implicarea,
competitia, sesiunea de
brainstorming , programe
proiectate special pentru
instruirea echipei, desemnarea
”angajatului saptdmanii/lunii”,
teambuilding-uri etc.)
- rotirea posturilor
6.3 Organizarea Identificarea si organizarea Teorie: Suport de curs Cunoasterea tipurilor de 24
fluxurilor si fluxului de Conversatia Exemplificari prin unitati de
circuitelor in productie culinard in functie Explicatia imagini productie culinara
bucatdrie de tipul de unitate, Problematizarea | Studii de caz Cunoasterea modului de
specificitatea activitatilor din Dezbaterea organizare al unitatilor de
bucatarie si principii de productie culinara
organizare a fluxului 48




Succesiunea etapelor de proces | Practica: Fise de documentare | Capacitatea de a organiza
tehnologic Demonstratia Fise de lucru un flux de productie
Asigurarea depozitarii Exercitiul Fise de evaluare culinara
conforme cu normele si individual si de
regulamentele in vigoare grup
Stabilirea zonelor aferente Discutii si
fluxului tehnologic: receptia dezbateri
marfii, depozitarea, pregatirea | Jocul de rol
si prepararea alimentelor,
spélare vase mari, spalare
vesela
Facilitarea relatiilor
functionale intre diferitele
zone ale bucatariei si spatiilor
anexe
Tehnologie 7.1 Elaborarea Tipologie meniuri: meniu Teorie: Carti de specialitate, | Capacitatea de a realiza 48
culinara meniurilor pentru mic dejun, pentru Conversatia manuale, publicatii meniuri, cu Thcadrarea in
dejun, pentru cina; meniu Explicatia regionale, albume cu | bugetul dat
pentru evenimente, pentru Problematizarea | imagini Cunoasterea principiilar de
brunch, meniuri spem_ale Dezbate_re_a Suport Qe.curs elaborare a meniurilor
(pentr-u copii, vegetariene, E)gempllfl_ce}rea Prezentari Capacitatea de a intocmi
dl('étet'ICfE. etc.) - prin imagini planul meniu
Principiile elaborarii
meniurilor: Cunoasterea terminologiei
- asigurarea necesarului de Practica: Fise de documentare | de specialitate 96
nutrienti Demonstratia Fise de lucru Fise de
- asocierea corectd a Exercitiul evaluare
alimentelor si a preparatelor individual si de
- ordonarea rationala a grup
preparatelor in structura Discutii si
meniurilor dezbateri

- asigurarea cerintelor privind
varietatea, sezonalitatea si
puterea de satietate a
meniurilor

- utilizarea retetelor create,
preluate, interpretate

Planul meniu

Listele de preparate




7.2 Coordonarea Monitorizarea operatiilor de Teorie: Suport de curs Cunoasterea operatiilor de 12
realizarii prelucrare primara a materiilor | Conversatia Prezentari prelucrare primara a
semipreparatelor prime si auxiliare Explicatia Carti de specialitate, | materiilor prime si auxiliare
culinare Monitorizarea operatiilor Problematizarea | manuale, publicatii Cunoasterea semnificatiei
termice preliminare Dezbaterea regionale datelor Tnscrise Tn eticheta
Masuri de reducere a Exemplificarea nutritionala
pierderilor tehnologice la prin imagini Cunoasterea parametrilor
prelucrarea primara Practica: Fise de documentare, | specifici de pregitire a 24
Verifica activitatea de Demonstratia de lucru, de evaluare, | diverselor tipuri de
identificare a tipurilor de Exercitiul Materii prime semipreparate
etichetdri nutritionale si alte individual si de | Ustensile Capacitatea de a identifica
tipuri de etichetdri (semaforul | grup cauzele defectelor aparute la
culorilor, NutriScore s.a.) Discutii si pregatirea semipreparatelor
Monitorizarea realizarii dezbateri culinare
semipreparatelor culinare Capacitatea de a remedia
Monitorizarea calitaii eventualele defecte ale
semipreparatelor culinare semipreparatelor culinare
Determinarea cauzelor
eventualelor defecte ale
semipreparatelor culinare si
remedierea acestora
7.3 Coordonarea Monitorizarea aplicarii corecte | Teorie: Carti de specialitate, | Cunoasterea tratamentelor | 12
realizarii a tratamentelor termice n Expunerea manuale, publicatii termice specifice fiecarui
preparatelor functie de tipul de preparat Explicatia regionale tip de preparat
culinare Monitorizarea aplicarii corecte | Problematizarea | Suport de curs Cunoasterea tehnologiilor
a tehnologiilor in vederea Exemplificarea | Prezentari de obtinere a preparatelor
obtinerii preparatelor culinare | prin imagini culinare
Monitorizarea realizarii Practica: Fise de documentare | Capacitatea de a identifica 24
preparatelor culinare (antreuri | Demonstratia Fise de lucru cauzele defectelor aparute
reci si calde, gustari reci si calde; | Exercitiul Retete la pregitirea preparatelor
preparate din legume, orez, oud, | individual si de | Materii prime culinare Capacitatea de a
paste fainoase; preparate lichide, | gryp Ustensile remedia eventualele defecte
preparate din peste si fructe, de | pyqeyyi o ale preparatelor culinare
mare, preparate din carne, salate, dezbateri

deserturi)

Determinarea cauzelor
eventualelor defecte ale
preparatelor culinare si
remedierea acestora




7.4 Verificarea Monitorizarea realizarii Teorie: Carti de specialitate, 12
prezentdrii finale a | elementelor de decor conform | Conversatia manuale, albume cu
preparatelor criteriilor de calitate Explicatia imagini
culinare Coordonarea decorarii Problematizarea | Prezentari
preparatelor culinare cu Dezbaterea Cunoasterea criteriilor de
respectarea criteriilor estetice | Exemplificarea calitate privind realizarea
de decorare a produselor prin imagini elementelor de decor
Monitorizarea aplicarea Cunoasterea criteriilor
tehnicilor de asamblare si de estetice de decorare a
finisare a preparatelor culinare produselor 24
Practica: Prezentari Cunoasterea tehnicilor de
Demonstratia Fise de documentare, | asamblare si de finisare a
Exercitiul de lucru, de evaluare | preparatelor culinare
individual si de | Studii de caz
grup Materii prime
Exemplificare Ustensile
in direct
Promovarea 8.1 Dezvoltarea si | Dezvoltarea ofertei de Teorie: Carti de specialitate Capacitatea de a a dezvolta | 24
ofertei de prezentarea ofertei | preparate culinare (in functie Conversatia Suport de curs oferta de preparate culinare
preparate de preparate de specificul unitatii si de Explicatia Prezentari Cunoasterea metodelor de
culinare si culinare solicitarile clientilor s.a.) _ Dezbaterea prezentare a ofertei
rentabilitatea Metode de prezentare a.ofertel Practica: . F@ge de documentare | Cunoasterea metgdelo_r Qe 48
sectorului (demonstratii guhngre_ live, Demqn;tra;ua Fise .(_1e lucru annt!flcare a satisfactiei
. participarea la targuri si expozitii | Exercitiul Studii de caz clientilor
culinar de profil, sesiuni de fotografiere | individual si de
ale preparatelor, s.a.) grup
Identificarea gradului de Discutii si
satisfactie a consumatorilor dezbateri
(dialogul, observarea directa,
chestionare)
Gestiunea 9.1. Asigurarea Utilizarea documentelor Teorie: Suport de curs Cunoasterea documentelor 18
economica a evidentei operative | specifice de evidenta operativa | Expunerea Prezentari specifice de evidenta
activitatii din specifice activitatii | Utilizarea programelor Conversatia operativa
bucatarie din bucitarie informatice de gestiune a Explicatia Capacitatea de a verifica
sectorului de productie completarea corectd a
culinara si evidentiere a Practica: Specimene de documentelor specifice de 36
rezultatelor economico- Exercitiul documente specifice | evidenta operativa
financiare (aplicatii software individual si de | de evidenta operativd | Cunoasterea tipurilor de
de gestiune a stocurilor, de grup programe informatice de
evidentd a cheltuielilor, a Simulari




consumurilor, de calcul al
costurilor etc.)

gestiune specifice
bucatariilor

9.2 Asigurarea
rentabilitatii
economice a
activitatii din
bucatarie

Metode de reducere a
consumurilor:

- economisirea energiei

- folosirea judicioasa a
materiilor prime

- reducerea cheltuielilor

- Inlocuirea echipamentului
tehnologic neperformant
Criteriile de eligibilitate pentru
alegerea furnizorilor
(respectand principii precum
calitatea materiilor prime si
auxiliare, a materialelor,
preful)

Stabilirea preturilor de vanzare
Metode de evitare a risipei
alimentare in bucatarie
Folosirea eficienta a bugetului
alocat

Teorie: Carti de specialitate,
EXxpunerea manuale, publicatii
Conversatia Suport de curs
Explicatia Prezentari

Practica: Fise de documentare
Demonstratia Fise de lucru
Exercitiul Studii de caz
individual si de

grup

Discutii si

dezbateri

Studii de caz

Analize si

simulari

Cunoasterea metodelor de
reducere a consumurilor
Cunoasterea criteriilor de
eligibilitate pentru alegerea
furnizorilor

Cunoasterea tehnicilor de
stabilire a preturilor
Cunoasterea metodelor de
evitare a risipei alimentare in
bucatarie

Capacitatea de a folosi
eficient bugetul alocat
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