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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea
calificarii

Calificarea Tehnician/tehniciana alimentatia publica se atribuie absolventului
programului de studii profesional tehnice postsecundare din cadrul unei institutii de
invatamant profesional tehnic sau obtinuta prin programe de recalificare
profesionala.

Activitatea Tehnician/tehniciana alimentatia publicaeste orientatd in verificarea
calitatii, elaborarea retetelor noi, monitorizarea fluxului tehnologic de producere,
astfel asigurand cresterea volumului de vanzari si satisfacerea preferingelor
consumatorului. Absolventii obtin competente profesionale in diverse aspecte, ce tin
de prepararea si pastrarea preparatelor culinare, articolelor de patiserie-cofetarie,
elaborarea listei meniu pentru diferite tipuri de unitati de alimentatie publicd (in
continuare UAP) si coordonarea activitatilor in toate spatiile unitatii cu aplicarea
reglementarilor privind igiena si siguranta alimentelor, regulilor specifice de
prestare a serviciilor in alimentatia publica.

Tehnician/tehniciana alimentatia publica estimeaza cdile si procesele in care se
manifestd un risc potential de sdnatate si securitate In munca, de poluare a mediului,
contribuie la implimentarea de noi retete si la elaborarea noilor tehnici de procesare
a materiilor prime si a semipreparatelor, care asigurd calitatea inalta a produsului
finit, promoveaza metodele si tehnicile de servire a consumatorilor.

Specialistii  In acest domeniu monitorizeazd exploatarea utilajelor si
echipamentelor din cadrul sectorului de producere al unitatii de alimentatie publica,
asigurand controlul tehnic al utilizérii si Intretinerii acestora.

Aditional valorifica competentele cheie de comunicare, de utilizare a tehnologiei
informatiei si comunicatiilor, contribuie la dezvoltarea performantelor profesionale
personale si a echipei de lucru.

Nivelul de calificare

4 CNC

Grup/grupuri-tinta

absolventi de gimnaziu, liceu;

prestatori de programe de educatie si formare profesionala;
angajatori;

- alte parti interesate.

Tipul programului
de studii

Program de formare profesionald tehnica postsecundara

Forma de
organizare a
studiilor

- cu frecventd

Durata si volumul
studiilor

- 4 ani — pentru programe integrate, cu frecventa, in baza studiilor gimnaziale, cu
oportunitatea de sustinere a examenului national de bacalaureat - 120 de credite
de studii;

Conditii de acces

- Nivel minim de studii: studii gimnaziale/studii liceale.

- Acte de studii pentru acces: Certificat de studii gimnaziale/Certificat de studii
liceale/Diploma de bacalaureat;

- alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta.

Stagii de practica

Tipurile stagiilor de practica:
- practica de initiere Tn specialitate;
- practica tehnologica I,
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- practica tehnologica II;

- practica ce anticipeaza proba de absolvire;
La domeniile de formare cul20 de credite de studii - stagiile de practica vor include
20-30 de credite de studii din numarul total de credite alocate programului de
formare profesionala.

Actul de
studii,titlul/calificar
ea atribuita

- Diploma de studii profesionale (invatamant profesional tehnic postsecundar) si
Supliment descriptiv conform Europass;
- Calificarea: Tehnician/tehniciana alimentatia publica

Dezvoltare
profesionala/
proiectarea carierei

- Angajarea in cdmpul muncii conform calificarii atribuite.
- Continuarea studiilor la invatamant superior, ciclul I (nivel 6 CNC) la o
specialitate din domeniul studiat.
- Formare profesionalad continua prin:
a) programe de perfectionare/specializare, cu durata 150-900 ore/5-30 de credite
de studii;
b) programe de recalificare profesionala conexe specialitatii formarii profesionale
initiale absolvite, cu durata 900-1800 ore/30-60 credite de studii.

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

311414 Tehnician/tehniciandalimentatia publica
343402 Bucatar-sef/bucatareasa-sefa

343406 Maistru brutarie

343407 Maistru in unitate de alimentatie publica

Cerinte legale
speciale

Apt de munca din punct de vedere fizic si psihic. Nu sunt alte cerinte legale speciale
care limiteaza obtinerea calificarii de catre persoanele care indeplinesc conditiile de
acces stipulate mai sus.

. ]
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Programul de Ocupatii tipice’ Ocupatii tipice Ocupatii tipice
studii conform CORM conform ESCO 08? conform 1SCO-08°
(006-2021)
72120 Tehnologia | 311414Tehnician/tehniciana alimentatia | 3119.5 Tehnician in 1412 Restaurant Managers
alimentatiei publica industria Examples of the occupations classified here:
publice 311939 Tehnician/tehniciand in alimentara/tehniciana in - Café manager

gastronomie industria alimentara - Catering manager

311940 Tehnician/tehniciana in industria | 3122.2 Tehnician Tn - Restaurant manager

alimentara planificarea productiei in | 3119 Physical and Engineering Science Technicians

343402 Bucatar-sef/bucatareasa-sefa industria alimentara Not Elsewhere Classified

343403 Cofetar-sef/cofetara-sefa 3122.4 Maistru productie | Examples of the occupations classified here:

343405 Inspector/inspectoare calitatea 7515 Controlori de calitate | Engineering technician (production)

productiei culinare si degustatori de mancaruri | 3434 Chefs

343406 Maistru brutarie si bauturi Examples of the occupations classified here:

343407 Maistru in unitate de alimentatie - Chef

publica - Executive chef
- Head chef
- Pastry chef
- Saucier
- Sous-chef

COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII
COMPETENTE CT1 comunicarea in limba romdna si in limba materna pentru alolingvi: abilitatea de a exprima si interpreta concepte,
TRANSVERSALE ginduri, sentimente, fapte si opinii, atit in forma orala, cit si scrisa;
(CT)2 CT2 competente multilingvistice: comunicarea in cel putin doud limbi strdine, descrierea similar comunicarii in limba

romana /materna, dar include si abilitatile de mediere (adica rezumarea, parafrazarea, interpretarea sau traducerea)
si intelegerea intercultural;

CTs competenta matematica, stiintifica si tehnologica: buna stapanire a aritmeticii, o Intelegere a lumii naturale si o
abilitate de a pune in aplicare cunostintele si tehnologia pentru a raspunde nevoilor umane percepute (precum
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medicina, transportul sau comunicarea);

CTs competenta digitala: utilizarea cu incredere si in mod critic a tehnologiei informatiei si comunicatiilor pentru
munca, timp liber si comunicare;

CTs ainvadta sa inveti: abilitatea de gestionare eficienta a propriei invatari, fie individual, fie in grupuri;

CTes. competente sociale si civice: abilitatea de a participa intr-un mod eficient si constructiv la viata sociala si de
munca si de a se implica in mod activ si democratic, mai ales in societatile din ce in ce mai variate;

CT; spirit de initiativa si antreprenoriat: abilitatea de a pune ideile n practica prin creativitate, inovatie si asumarea de
riscuri, precum si abilitatea de a planifica si gestiona proiecte;

CTs. sensibilizare si exprimare culturala: abilitatea de a aprecia importanta exprimarii creative a ideilor, experientelor
si emotiilor intr-o varietate de medii, precum muzica, literatura si artele vizuale si ale spectacolului.

COMPETENTELE CG;. Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii si consumatorii

GENERALE CG,, Gestionarea timpului, situatiilor problema si de risc la locul de munca
(sectoriale/ CG; Pastrarea rezilientei, bunastarii fizice si emotionale
transsectoriale) CG,, Orientarea spre formare profesionald continua
(CG)? CGs Organizarea activitatilor cu respectarea strictd a conditiilor sanitaro-igienice

COMPETENTE CP;. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie

PROFESIONALE CP,. Asigurarea calitdtii proceselor fluxului de fabricatie pe toatd durata de viata a produsului
(CP)* CP3, Implementarea proceselor tehnologice prietenoase mediului

CP,4, Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenta interna
CPs, Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)
CPg, Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate iIn munca (SSM) in sectorul de producere
CPy7. Determinarea retetelor si a meniurilor unitatii de alimentatie publica
CPg, Elaborarea figelor tehnologice ale preparatelor culinare
CPg, Coordonarea procesului de achizitionare a materiei prime
CP10. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor
CPi11. Coordonarea activitdtii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei prime, pregatirea
semipreparatelor

CP1,, Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare
CP13, Aplicarea instrumentelor de marketing Tn promovarea culturii gastronomice
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TRANSPUNEREA COMPETENTELOR
DIN STANDARDUL OCUPATIONAL/STANDARDUL DE COMPETENTA iN REZULTATE ALE iNVATARII

Aria de competenta
profesionala
(etape, faze a prestarii
serviciului/producerii)

Competente conform standardului

ocupational

Rezultate ale invatarii
conform nivelului CNC
Absolventul/candidatul la

atribuirea calificarii poate:

Module/discipline ce conduc la formarea de
competente profesionale

Organizarea
procesului de
lucru si
coordonarea
activititii de
producere

CP,.Organizarea/Coordonarea 1. organiza procesul si | Economia unitatilor de alimentatie publica
proceselor de lucru in sectorul de locul de munca cu | Organizarea producerii
productie aplicarea normelor de | Organizarea activitatii restaurantelor
CPs. Asigurarea conditiilor de securitate si sdnatate In | Tehnologia informatiei
securitate si sdnatate in muncd munca. Sisteme informatice in unitatile de alimentatie
(SSM) in sectorul de producere publica
Tehnologii in industria alimentard
Utilaje 1n unitati de alimentatie publica
Securitatea si sdnatatea in munca
Etica profesionala
CP;. Asigurarea calitatii | 2. aplica normativele, | Organizarea producerii
proceselor fluxului de fabricatie cerintele si | Controlul calitatii produselor de gastronomie
pe toatd durata de viatd a recomandarile Tehnologii in industria alimentard
produsului specifice asigurarii | Bazele gastronomiei
CPs.  Respectarea  cerintelor calitatii pe toatd durata | Standardizarea, metrologia si certificarea
tehnice privind igiena si siguranta procesului tehnologic marfurilor

alimentelor (HACCP- Hazard
Analysis and Critical Control
Point sau Analiza riscurilor si
Punctele Critice de Control)

Chimia produselor alimentare

Microbiologia, sanitaria si igiena in unitdtile de
alimentatie publica

Toxicologia si securitatea alimentelor
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CP3. Implementarea proceselor
tehnologice prietenoase mediului

identifica impactul
activitatilor de
productie asupra
mediului  si  Inldtura
neconformitatile

Tehnologii in industria alimentara
Bazele gastronomiei

Organizarea producerii
Standardizarea, metrologia  si
marfurilor

certificarea

CP4. Gestionarea documentelor
normativ-tehnice de evidenta
interna

Tntocmi documentele
specifice activitatii
profesionale n
unitatile de alimentatie
publica

Organizarea producerii

Evidenta contabila in alimentatia publica
Sisteme informatice 1n unitdtile de alimentatie
publica
Standardizarea,
marfurilor

metrologia si  certificarea

Organizarea

CP7. Determinarea retetelor si a

elabora retete noi si

Organizarea activitatii restaurantelor

procesului meniurilor unitdtii de alimentatie meniuri, in | Principiile nutritiei
tehnologic de | publica concordanta cu | Stiluri alimentare
pregatire a tendintele actuale in
preparatelor alimentatia publica
culinare CPs. Elaborarea fiselor intocmi fise | Preparate lichide si sosuri
tehnologice ale  preparatelor tehnologice ale | Preparate si garnituri
culinare preparatelor culinare in | Preparate de baza de peste si carne
baza retetarului, | Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
manifestand Gastronomia nationala si internationala
creativitate Gustari si dulciuri de bucatarie
Coordonarea/ CPy. Coordonarea procesului de identifica materia | Economia unitatilor de alimentatie publica

organizarea
procesului de
asigurare cu
materie prima

achizitionare a materiei prime

prima pentru procesare

Organizarea producerii

conform  procedeelor | Organizarea activitatii restaurantelor
specifice Bazele gastronomiei

CPy. Calcularea consumului realiza calculele | Tehnici de calcul

specific si a pretului preparatelor necesare pentru | Evidenta contabild in alimentatia publica
stabilirea consumului | Preparate lichide si sosuri
specific  in  scopul | Preparate si garnituri

stabilirii pretului

Preparate de baza de peste si carne
Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
Gastronomia nationala si internationala
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4. Monitorizarea CPi1;.  Coordonarea activitatii | 9. asigura procesul de | Bazele gastronomiei
procesului sectorului de producere pentru prelucrare primara a | Preparate lichide si sosuri
tehnologic de prelucrarea primard a materiei materiei  prime  si | Preparate si garnituri
pregitire si servire | prime, pregatirea pregatirea Preparate de baza de peste si carne
a preparatelor semipreparatelor semipreparatelor Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
culinare conform  tehnologiei, | Gastronomia nationala si internationala
meniului, cu | Gustari si dulciuri de bucatarie
respectarea normelor | Utilaje in unitati de alimentatie publica
de igiend si SSM Securitatea si sandtatea in munca
CP1,. Gestionarea procesului de | 10. asigura fabricarea, | Preparate lichide si sosuri
preparare,  montare,  ornare, montarea si ornarea | Preparate si garnituri
servire a preparatelor culinare preparatelor  culinare | Preparate de baza de peste si carne
calde, reci, a articolelor | Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
de patiserie si cofetarie | Gastronomia nationald si internationala
existente in meniu si @ | Gustari si dulciuri de bucatarie
celor noi Utilaje 1n unitati de alimentatie publica
11. utiliza sistemele de | Securitatea si sandtatea in munca
servire a | Estetica preparatelor culinare
consumatorilor Servirea consumatorilor
5. Promovarea CP13 Aplicarea instrumentelor de 12. elabora materiale | Bazele comunicarii
productiei marketing n promovarea culturii publicitare pentru | Bazele antreprenoriatului
gastronomice a | gastronomice promovarea productiei | Sisteme informatice in unititi de alimentatie
unitatii gastronomice a unitatii publica
13. utiliza sistemele de
servire a
consumatorilor,
adaptand tehnicile de
servire la conditii si
situatii particulare.
14. elabora materiale
publicitare pentru

promovarea productiei
gastronomice a UAP.
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR PROFESIONALE,
N TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA PROFESIONALA (CPy.,)

REZULTATE ALE iNVATARII
CUNOSTINTE APTITUDINI RESPONSABILITATE SI
(K) (9) AUTONOMIE
(RA)

Nivel minim de
competenta necesar
de atins/
demonstrat

Rezultatele invitérii, nivel 4 CNC

https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/L egal%20text-RO.pdf (Anexa 1)

CP, Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul si locul de munca cu aplicarea normelor de securitate

si sandtate Tn munca.

K Reguli de organizare a activitatii de
producere.

K. Principii economice de organizare a
activitatii unitatilor de alimentatie
publica.

K3 Bazele contabilitatii.

K4, Sisteme informatice si softuri
specializate in domeniul alimentatiei
publice.

Ke. Clasificarea/caracterizarea tipurilor
de unitati de alimentatie publica.

K. Structura unitatii de alimentatie
publica.

Kg, Baza tehnico-materiala a unitatilor de
alimentatie publica.

Ky, Caracteristica dotarilor specifice
spatiilor de productie.

K. Caracteristica dotarilor specifice
spatiilor de servire.

K, Fluxul tehnologic in spatiul de

S1. Planifica corect procesul de organizare a activitatii de
producere.

S, Inregistreazi corect operatiile economice, aplicand
principiile si procedeele contabilitatii.

S3. Aplica reglementarile contabile de grupare si clasificare a
activelor, capitalurilor proprii, datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor.

S, Utilizeaza cu Incredere sisteme si softuri specializate.
Ss.Comunica eficientin vederea realizarii activitatii
profesionale.

Se. Respecta cerintele tehnice fata de unitatile de alimentatie
publica, utilaj, inventar si instalatii.

S; Identifica factorii ce influenteaza structura unitatilor de
alimentatie publica.

Sg. Stabileste operatiunile specifice caracteristice fiecarui
compartiment al unitatii de alimentatie publica.

So. Exploateaza utilajul, inventarul si ustensilele conform
instructiunilor de securitate si sdnatate iIn munca si
monitorizeazd exploatarea acestora de catre membrii echipei.
S10. Verifica echipamentele, utilajele, vasele si ustensilele

Absolventul autonom
organizeazd procesul de
lucru. Solutioneaza situatii

neprevazute in conformitate
cu normele de securitate si
sanatate la locul de munca,
sigurantd si  calitate a
alimentelor,
mediului.

protectic a

Enumera fluxurile
tehnologice din cadrul
UAP si caracterizeaza
structura unitatilor.
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https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf

productie.

K., Structura personalului implicat in
procesul de productie.

K3, Reguli privind rotatia stocurilor,
respectarea termenilor de valabilitate si a
parametrilor de pastrare si depozitare a
materiilor prime si a preparatelor finite.
K4, Reguli igienico-sanitare si de
securitate si sanatate la locul de munca.

necesare ih procesul de producere.

S11. Verifica piesele de mobilier, echipamentele si obiectele
de inventar necesare servirii consumatorilor.

S1,. Organizeaza spatiilede producere, conform fluxului
tehnologic.

S13, Stabileste indicatorii de calitate aferenti procesului de
producere.

S14. Determind echipele de lucratori corect, in functie de
sistemul de fabricatie al unitatii, nivelul de
calificare/specializare/perfectionare a lucratorilor, legislatia
muncii Tn vigoare.

S15. Identifica sarcinile ce tin de locul de munca si conditiile
stabilite: metode de lucru si termenii de finalizare a lor.

S16. Repartizeaza sarcinile membrilor echipei de lucru.

S17. Verifica corectitudinea rotatiei stocurilor de materii
prime si materiale.

CP,._Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie pe toata durata de viata a produsului

Rezultatul invitarii 2. Absolventul/candidatul la asribuirea calificarii poate aplica normativele, cerintele si recomandarile specifice asigurdrii calitatii pe

toatd durataprocesului tehnologic.

K. Conceptul de calitate si ipostazele
calitatii.

K. Principii de monitorizare a calitatii
proceselor, pe fluxul de fabricatie pe
toata durata de viatad a produsului.

K3 Reguli de control organoleptic al
materiei prime la receptie.

K, Factorii care determina si
influenteaza calitatea produselor si
serviciilor.

Ks. Principii de clasificare a
caracteristicilor de calitate a produselor
si serviciilor.

K. Cadrul elementelor legislative privind
calitatea produselor si serviciilor.

K7. Planul de actiune in sistemul
HACCP.

S:, Studiaza standardele de calitate a produselor si serviciilor
in unitatile de alimentatie publica.

S, Identificd caracteristicile de calitate a produselor si
serviciilor.

S3, Aplica conceptul de calitate pentru optimizarea procesului
tehnologic si modificarea retetelor in vederea asigurarii
normelor de calitate.

S4, Analizeaza cu obiectivitate datele si Inregistrarile despre
desfasurarea proceselor tehnologice si calitatea produselor.
Ss. Remediaza problemele identificate in conformitate cu
reglementarile legale specifice sectorului de alimentatie
publica.

S, Contribuie la realizarea obiectivelor pentru imbunatatirea
calitatii in conformitate cu politica entitatii, reglementarile
legale, cerintele clientilor.

Absolventul determina
autonom indicatorii de
calitate  in  procesul de

fabricatie si este responsabil
de corectitudinea utilizarii in
procesul de lucru.

Absolventul stabileste
cel putin 3 indicatori
organoleptici si fizico-
chimici specifici
asigurarii calitatii.
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K8. Setul de reglementari privind igiena
si siguranta alimentelor.

K9. Riscurile fizice, chimice si biologice
la prepararea produselor.

K10. Cerinte privind echipamentul
individual de protectie.

K11. Norme de dezinfectie a utilajului,
inventarului si ustensilelor.

K12. Reguli de control organoleptic al
materiei prime la receptie.

CPz; Implementarea proceselor tehnologice prietenoase mediului

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica impactul activitatilor de productie asupra mediului si inldtura

neconformitatile.

K. Procesele tehnologice specifice
unitatilor de alimentatie publica.

K, Factorii de risc din activitatile de
producere si impactul asupra mediului.
K3 Metode de estimare a cailor cu risc
potential sporit de poluare sau
contaminare.

K4, Principiile economiei verzi si a
dezvoltarii durabile.

Ks. Regulile si normele de protectie a
mediului ambiant.

S:, Planifica procese si produse cu respectarea cerintelor de
mediu.

S, Previne situatii cu risc potential de poluare sau
contaminare.

S3 Identifica situatii cu risc sporit de poluare a mediului in
urma actiunilor de igienizare a spatiilor.

S, Inlatura, in limita capacitatilor, neregularitatile parvenite
n procesul tehnologic.

Ss. Monitorizeaza sortarea si evacuarea deseurilor de
producere in dependentd de natura lor.

Se. Intocmeste formulare de evidenta a deseurilor.

S Implementeaza normele de protectie a mediului ambiant.

Absolventul  isi  asuma
responsabilitatea pentru
promovarea tehnologiilor

verzi si identificd, In mod
autonom, riscurile de poluare
a mediului.

Absolventul propune
masuri de prevenire /
minimalizare/eliminar
ea
deseurilor/substantelo
r poluante n baza
caracteristicilor
procesului tehnologic.

CP, Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenta interna

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate intocmi documentele specifice activitatii profesionale in unitatile de

alimentatie publica.

K. Cadrul normativ la completarea
documentelor normativ-tehnice de
evidenta interna.

K, Tipuri de documente aferente
activitatii si reguli de indeplinire a
acestora.

K3 Instructiuni si proceduri de lucru

S1.Completeazd documente si formulare de evidenta
respectand instructiunile si procedurile de lucru.

S, Verifica respectarea etapelor si proceselor de lucru in
conformitate cu documentatia normativ-tehnica.

S, Inregistreaza, analizeaza si raporteaza totalurile
zilei/schimbului de lucru.

S, Supravegheaza cu strictete registre: igienico-sanitare, de

Absolventul fixeaza
independent date n
documente normativ-tehnice
de evidenta interna,
asumandu-si

responsabilitatea pentru
corectitudinea si  calitatea

5

Absolventul
completeaza
documentele,
formularele, actele de
raportare conform
instructiunilor si
procedurilor de lucru
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specifice la completarea documentelor si
formularelor de evidenta.

K, Actele de raportare conform
instructiunilor si procedurilor de lucru
specifice.

Ks. Etapele si procesele de lucru in
conformitate cu documentatia normativ-
tehnica.

securitate si sdnatate in munca, tehnice, de Inregistrare a
parametrilor termici pe parcursul proceselor tehnologice a
tabelelor de pontaj si alte documente specifice activitatii in
sectorul de productie culinara.

Ss. Asigura introducerea zilnica si corecta a datelor specifice
in sistemul digital al unitatii.

completarii documentelor.

specifice.

CPs. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica cerintele sistemului de management al calitétii privind regulile
generale de sigurantd a alimentelor si prevenirea riscurilor fizice, chimice si biologice la prepararea produselor.

K. Planul de actiune in sistemul
HACCP.

K. Setul de reglementari privind igiend
si siguranta alimentelor.

K; Riscurile fizice, chimice si biologice
la prepararea produselor.

K. Cerinte privind echipamentul
individual de protectie.

Ks Norme de dezinfectie a utilajului,
inventarului si ustensilelor.

K. Reguli de control organoleptic al
materiei prime la receptie.

S1. Aplica planul de actiune in sistemul HACCP.

S, Asiguri la toate etapele de productie respectarea
cerintelor de igiend prevazute de legislatie.

S3. Aplica responsabil masuri de anticipare a situatiilor de
risc pentru igiend si siguranta alimentelor.

S4, Aplica masuri urgente, in masura competentei sale, pentru
a remedia situatia.

Ss. Prezinta operativ informatii obiective privind starea
tehnica si igienico-sanitara a departamentului de producere.
Se. Descrie/ diferentiaza sursele de contaminare a
alimentelor.

S7 Identifica alimentele cu grad ridicat de contaminare.

Sg Precizeazad modalitatile de evitare a contaminarii
alimentelor.

So. Identifica elementele specifice fluxului tehnologic si
punctele critice de control.

Absolventul identifica
autonom factorii de risc si
propune masuri de
minimizare/eliminare a
acestora asumandu-si
responsabilitatea.

Absolventul aplica -
prevederile - cadrului
normativ
corespunzator privind
igiena si siguranta
alimentelor (HACCP).

CPes. Asigurarea conditiilor de securitate si sinatate in munca (SSM) in sectorul de producere

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica normele ergonomice de securitate si igiena a muncii, respectand
legislatia profesionala la locul de munca.

K. Legislatia profesionala specifica
activitatii de alimentatie (SSM).

K, Norme ergonomice, de igiena, de
securitate si sigurantd a muncii.

S1. Supravegheaza respectarea securitatii si sanatatii la toate
etapele procesului de munca, conform regulamentului intern
al unitatii si legislatiei specifice.

S, Intreprinde masuri in functie de accidentul la locul de
munca sau situatia exceptionala si raporteaza superiorului.

Absolventul se implica activ
in aplicarea  principiilor
ergonomice specifice prin
luarea masurilor de
mentinere a climatului optim.

Absolventul explica
regulile de exploatare
a plitei electrice
conform SSM.
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S3 Inspecteaza materialele, echipamentele si zonele de lucru
in vederea amplasarii ergonomice a utilajului, inventarului si
ustensilelor conform reglementarilor, regulilor, procedurilor.
S4. Aplica masurile de prevenire a oboselii fizice individuale
si de reducere a efortului ortostatic.

CP7. Determinarea retetelor si a meniurilor unititii de alimentatie publica

Rezultatul invitarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora retete noi si meniuri, respectand criteriile specifice in
concordantd cu recomandarile privind alimentatia echilibratd nutritional si tendintele actuale 1n alimentatia publica.

K;. Reguli de elaborare a retetelor noi.
K. Tehnologii inovative de obtinere a
noilor preparate culinare si de cofetarie-
patiserie.

Ks. Tendinte moderne in gastronomie.
K. Recomandari privind alimentatia
echilibrata.
KsNorme
ecologice.
Ke. Principii de asociere a materiilor
prime, semipreparatelor si
preparatelor/produselor finite.

aplicabile productiei

S, Elaboreaza retete pentru produse noi, respectand criteriile
specifice.

S, Creeaza produse originale, folosind retete si tehnologii
noi, conform tendintelor de pe piata.

S Elaboreaza meniuri in concordanta cu cerintele
consumatorilor, a recomandarilor privind alimentatia
echilibrata.

S, Elaboreaza specificatii tehnice pentru materia prima, clare
si exhaustive, Tntr-un limbaj comun cu furnizorii.

Ss. Identificd materiile prime de pe piata autohtona,
corespunzatoare normelor aplicabile productiei ecologice.
Se. Asociaza corect produsele pentru elaborarea retetelor noi.

Absolventul  isi  asuma
responsabilitatea n
organizarea activitatilor

specifice de realizare a noilor
preparate in conditii de
igiend, sigurantd si securitate
in munca.

Absolventul
structureaza
compartimentul gustari
reci si salate pentru
meniul unei cafenele.

CPs. Elaborarea fiselor tehnologice ale preparatelor culinare

Rezultatul invitarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate intocmi fise tehnologice ale preparatelor culinare Tn baza retetarului,
manifestand creativitate si aplicand actele normative, cerintele si recomandarile specifice privind alimentatia sdnatoasa.

K, Modalititile de stabilire a necesarului
de materii prime conform retetelor
specifice de bucatarie, patiserie,
cofetarie.

K, Norme de elaborare a fiselor
tehnologice.

K. Procesul tehnologic de preparare a
preparatelor culinare, a produselor de
cofetarie-patiserie si a bauturilor.

K. Indicii de calitate a semipreparatelor
culinare, de patiserie si cofetarie si
preparatelor finitecorespunzatoare

S1 Efectueaza calcule matematice simple pentru dozarea
materiilor prime.

S,, Stabileste necesarul de materii prime, in functie de
numarul portiilor.

S3 Utilizeaza aparatele si ustensilele de masurat pentru
Céntarirea si masurarea volumetrica a materiilor prime.
S, Realizeaza analiza calitativad a materiilor prime utilizate, a
semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si a
preparatelor finite (pentru preparatele noi).

Ss. Determind valoarea nutritiva si energetica a
semipreparatelor si preparatelor finite.

Se. Monteaza preparatele culinare, produsele de cofetarie-

Absolventul elaboreaza
autonom fisa tehnologicé/la
indicatia superiorului si este
responsabil de respectarea
normativelor, cerintelor si
recomandarilor specifice.

Absolventul
elaboreaza fisa
tehnologica a unui
preparat culinar
(salatd), indicand cel
putin 3 beneficii,
respectand principiile
alimentatiei sanatoase.
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precum si a bauturilor.

Ks. Elemente de decor si ornare a
preparatelor culinare, a produselor de
cofetérie-patiserie si a bauturilor si
defectele care pot sa apara.

patiserie si bauturile pe/ in obiectele de inventar specifice in
conditii de igiena.

S7. Decoreaza preparatele culinare, a produselor de cofetarie-
pariserie si a bauturilor manifestand creativitate si simt
estetic.

Sg Verifica caracteristicile preparatelor finite si a bauturilor
(prin degustare/ prin examen organoleptic) conform regulilor
de verificare.

CP,. Coordonarea procesului de achizitionare a materiei prime

Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica materia prima pentru procesare conform procedeelor

specifice.

K. Registru de achizitii a materiilor
prime.

K. Reguli de organizare a procesului de
aprovizionare.

Kz Tipuri de contracte economice,
folosite n relatiile partenerilor de
afaceri.

K, Precizarea prevederilor contractuale
n termeni favorabili agentului economic.

S;, Planifica necesarul de materii prime necesare procesului
de productie.

S, Elaboreaza listele sortimentului de materii prime
necesare.

S, Stabileste cea mai buna varianta de achizitie de materii
prime din punct de vedere al raportului calitate/pret.

Ss. Verifica continutul contractelor de achizitionare a
materiilor prime.

Se. Identifica situatiile de negociere desfagurate in cadrul
proceselor de vanzare-cumparare si diminuarea conflictelor.

achizitia materiilor prime atat
in plan cantitativ, cat si in
plan calitativ (prin alegerea
celei mai bune oferte de
materii prime din punct de
vedere al raportului
calitate/pret).

Absolventul
elaboreaza
lista/comanda
necesarului de materii
prime pentru o
saptdmand de lucru
reiesind din planul de
producere.

CP1o. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor

Rezultatul invatarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza calculele necesare pentru stabilirea consumului specific in

scopul stabilirii pretului.

K1 Modalitati de stabilire a necesarului
de materii prime conform retetelor
specifice.

K, Normative maximal admisibile
pentru deseurile si pierderile rezultate la
prelucrarea mecanica si termica a
produselor.

K3 Norme de substituire a produselor.
K, Structuri de preturi si
principiilecalculatiei in alimentatia
publica.

S1 Efectueaza calculele specifice pentru dozarea materiilor
prime, avand n vedere deseurile rezultate la prelucrarea
primara.

S, Stabileste necesarul de materii prime in functie de
numarul de portii si in dependentd de conditia materiilor
prime.

S;. Calculeaza gramajul produselor finite, in functie de
pierderile rezultate la tratarea termica a produselor.

S, Calculeaza masa ingredientelor in baza normelor de
substituire ale produselor, tinand cont de principalii
indicatori fizico-chimici ai acestora.

Realizeaza independent
calculele tehnologice si este
responsabil de corespunderea
greutdtii produselor finite cu
comanda de producere.

Absolventul
efectueaza calculul
necesarului de materii
prime pentru 10 portii
de sos.
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Ss. Formeaza pretul de vanzare a preparatelor culinare,
reiesind din pretul de cost al materiei prime, adaosul
comercial si TVA.

CP;; Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primara a materiei prime, pregatirea semipreparatelor

Rezultatul invatirii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura procesul de prelucrare primara a materiei prime si pregatirea
semipreparatelor conform tehnologiei, meniului, cu respectarea normelor de igiend si SSM.

K; Clasificarea/sortimentul materiilor
prime folosite in alimentatie.

K, Metodele de apreciere a calitatii
materiei prime.

K3 Metodelede prelucrare primara a
materiilor prime.

K, Cerintele igienico- sanitare pemntru
procesele tehnologice de de prelucrare
primara a materiilor prime si pregatire a
semipreparatelor.

K5 Clasificarea/sortimentul
semipreparatelor culinare si de patiserie-
cofetarie.

K. Regulile de pregatire a
semipreparatelorculinare si de patiserie
cofetarie.

K5 Ustensilele, utilajele si echipamentele
necesare in prelucrarea primara a
materiilor prime si pregatirea
semipreparatelor.

K, Destinatia culinard a
semipreparatelor.

Ky, Indicii de calitate ai semipreparatelor
culinare si de patiserie-cofetarie.

K. Cerintele de pastrare a materiei
prime si a semipreparatelor.

K11 Valoarea nutritivda a materiei prime,
a semipreparatelor culinare si de
patiserie-cofetarie.

S1. Realizeaza dezambalarea materiei prime in dependenta de
natura ei si tipul de ambalaj, in conditii de igiend si siguranta
alimentara.

S, Verifica calitatea materiei prime vegetale si animale
folosite Tn alimentatie.

S3, Gestioneaza materia prima neconforma.

S, Efectueazaprocesul de prelucrarea primara a materiilor
prime in ordinea corespunzatoare precizata de tehnologia
culinard, cu respectarea normelor sanitaro-igienice si
securitatea muncii.

Ss. Respecta cerintele igienico- sanitare pentru procesele
tehnologice de de prelucrare primara a materiilor prime si
pregétire a semipreparatelor.

Se. Efectueaza procesul tehnologic de pregatire a
semipreparatelor, conform normelor tehnologice, Tn
dependenta de meniu.

S;. Utilizeaza ustensile si echipamentele specifice pentru
prelucrarea primara a materiei prime si pregéatirea
semipreparatelor.

Sg. Utilizeaza semipreparatele conform destinatiei culinare.
S, Realizeaza analiza calitativd a semipreparatelor culinare si
de patiserie-cofetarie.

S10. Respecta cerintele de pastrare a materiei prime si
semipreparatelor.

S11. Determina valoarea nutritiva a materiei prime, a
semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie.

Absolventul

- gestioneazacorect si
responsabil stocurile de
materii prime necesare n
procesele de productie;

- reduce risipa alimentare
prin efectuarea
corespunzatoare a operatiilor
de prelucrare primara a
materiei prime si pregatirea
semipreparatelor prin
utilizarea eficienta, sigura si
responsabila a
echipamentelor specific;

- interpreteaza responsabil
valoarea nutritiva si indicii
de calitate pentru diferite
semipreparate culinare si de
patiserie cofetarie.

Absolventul stabileste
calitatea materiei
prime, elimina din
producere materia
prima neconforma,
prelucreaza primar
materia prima
autohtona si de
sezonsi pregateste
semipreparatele
necesare.

CP, Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare

Standard de calificare: Tehnician /techniciana alimentatia publica, nivel 4 CNC
Programul de studii: 72120 Tehnologia alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: 721 Prelucrarea alimentelor

Aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 159 din 12 februarie 2024




Rezultatul invitarii 12.Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura fabricarea, montarea si ornarea preparatelor culinare calde, reci,
a articolelor de patiserie si cofetarie existente Tn meniu si a celor noi.

K. Clasificarea, sortimentul si
caracteristica diferitor preparate culinare
si a produselor de cofetarie-patiserie.
K, Cerintele igienico- sanitare pemntru
procesele tehnologice de preparare si
pastrare a preparatelor culinare si a
produselor de cofetarie-patiserie.

K3 Metodele de prelucrare termica a
materiilor prime si a semipreparatelor.
K, Modificarile ce au loc in timpul
prelucrarii termice a materiilor prime.
Ks. Ustensilele, utilajele si echipamentele
necesare in prelucrarea termica a
materiilor prime si a semipreparatelor.
Ke. Procesul tehnologic de preparare a
preparatelor culinare si a produselor de
cofetarie-patiserie.

K7 Cerintele de calitate a preparatelor
culinare si a produselor de cofetarie-

de remediere.

Kg Valoarea nutritiva si calorica a
preparatelor culinare si a produselor de
cofetarie si patiserie.

Ko Regulile de decorare si ornare a
preparatelor culinare si a produselor de
cofetarie-patiserie.

Ko Tehnologii moderne de obtinere a
noilor preparate culinare si de cofetdrie-
patiserie conform cerintelor de pe piata.

S1. Identifica ingredientele specifice pentru diverse grupe de
preparate si produse de cofetarie-patiserie.

S, Aplica cerintele igienico-sanitare in procesul de preparare
si pastrare a preparatelor culinare si a produselor de
cofetarie-patiserie.

S3 Efectueaza operatii de prelucrarea termica a materiilor
prime si pregitire a semipreparatelor, respectadnd regulile
care stau la baza proceselor tehnologice din alimentatie.

S, Determina modificarile ce au loc la tratarea termica a
materiilor prime si factorii ce influenteaza calitatea
produsului finit.

Ss. Foloseste ustensilele si utilajele specifice prelucrarii
termice a materiilor prime si a semipreparatelor in conditii de
igiena, siguranta si securitate.

Se. Prepara preparate lichide — supe limpezi/clare, ciorbe,
drese, creme, pireu etc., conform retetelor, meniului.

S;. Prepara bucate din carne, peste, pasare, vanat prin metode
de prelucrare termica - fierbere, la aburi, prajire, coacere,
sotare, inabusire etc., conform tehnologiei.

Sg. Prepara sosuri de baza si derivatii lor, conform
tehnologiei.

Se. Prepara garnituri din legume, paste fainoase, crupe,
leguminoase, conform tehnologiei.

S10. Prepara bucate din oua si branza de vaci, conform
tehnologiei.

S11. Prepara bucate dulci, conform tehnologiei.

S1,. Preparabauturi calde si reci conform tehnologiei.

S13. Prepara gustari reci si calde prin taiere, stratificare,
amestecare, asezonare/condimentare, Tn aspic etc.,
respectand tehnologia.

Su4, Prepara aluaturi, umpluturi, creme, siropuri, glazuri etc.,
conform tehnologiei specifice.

S1s. Respecta procesul de coacere a articolelor de patiserie si
cofetarie.

Absolventul

- efectueaza autonom si
responsabil operatiile de
prelucrare termica a
materiilor prime si a
semipreparatelor prin
utilizarea eficienta si sigurd a
echipamentelor din
alimentatie cu respectarea
principiilor dezvoltarii
durabile;

- pregateste responsabil
pentru servire preparatele
culinare, articolele de
cofetdrie-patiserie si a
bauturile, cu respectarea
regulilor de montare,
decorare, ornare si a
modalitatilor de remediere a
defectelor;

- interpreteaza responsabil
valoarea nutritiva/calorica si
indicii de calitate pentru
diferite preparate culinare si
de patiserie cofetarie.

Absolventul prepara,
monteaza, decoreaza
si serveste un preparat
de baza din carne sau
peste, aplicand
responsabil
reglementarile privind
siguranta alimentelor.
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S16. Realizeazd procesele de temperare, insiropare si
glazurare, conform tehnologiei specifice, a articolelor de
patiserie si cofetarie.

S17. Identifica cauzele defectelor aparute la prepararea
preparatelor culinare si a produselor de cofetarie-patiserie si
S1g. Calculeaza valoarea nutritiva si calorica a preparatelor
culinare si a produselor de cofetarie si patiserie.

S19. Monteaza preparatele culinare si articolele de cofetérie-
patiserie si a bauturilor folosind obiectele de inventar
specifice in conditii de igiend.

S0, Decoreaza preparatele culinare si articolele de cofetarie-
patiserie si a bauturilor pentru prezentarea acestora
manifestidnd creativitate si simt estetic.

Sz1, Propune metode de prelucrare mecanica si termica a
materiilor prime si a semipreparatelor in vederea obtinerii
unor preparate culinare si de cofetérie patiserie noi,
respectand traditiile culturale, gastronomice, sezoniere,
ofertele speciale.

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate utiliza sistemele de servire a consumatorilor, adap
servire la conditii si situatii particulare.

tand tehnicile de

K; Obiectele de inventar in structura
mise-en- place-ului.

K, Sistemele de servire si criteriile de
alegere a acestora.

Ks, Principiile de debarasare pentru
fiecare categorie de obiecte de inventar.
K4, Clasificarea bauturilor dupa diferite
criterii.

Ks. Caracteristicile organoleptice ale
bauturilor.

Ke. Regulile de asociere a bauturilor cu
preparatele culinare.

S1. Efectueaza pregatirea salonului pentru servirea
consumatorului.

S, Efectueaza succesiv operatiile necesare realizérii mise-en-
place-ului.

S;3 Adapteaza tehnicile de servire la conditii i situatii
particulare din unitatile de alimentatie publica.

S, Realizeazaprocesul de debarasare a meselor din salonul
de servire, a obiectelor de inventar utilizate conform
regulilor.

S5 Descrie bauturile din sortimentul meniului.

Se. Respecta regulile de asociere a preparatelor culinare cu
bauturi.

S;. Verifica corespunderea aspectului, decorului si prezentei
tuturor componentelor a preparatelor culinare si a bauturilor
servite.

Absolventul efectueaza
autonom si responsabil
operatiile specifice de servire
a consumatorilor, operatiile
de debarasare a meselor si
este responsabil de cerintele
si recomandarile specifice.

Absolventul realizeaza
mise-en-place-ul
pentru o masa festiva.
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Sg. Respecta temperatura de servire a preparatelor culinare si
a bauturilor.

CPq3. Aplicarea instrumentelor de marketing in promovarea culturii gastronomice

Rezultatul invitarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora materiale publicitare pentru promovarea productiei

gastronomice a UAP.

K Caracterizarea pietei de produse
culinare si de patiserie-cofetarie.

K, Metodele de studiere a pietei
produselor culinare si de patiserie-
cofetarie.

K3, Politicile de produs, de pret de
distributie si de promovare a produselor
culinare si de patiserie-cofetarie.

K, Metodele de promovare a ofertei de
produse culinare si de patiserie-cofetérie.
Ks. Instrumentele de marketing utilizate
in promovarea productiei gastronomice a
unitatilor de alimentatie publica.

Ke. Modalitatile de diversificare a ofertei
de produse, de folosire a preturilor
promotionale.

S, Utilizeaza mijloace de cercetare a pietei produselor
culinare si de patiserie-cofetarie.

S, Analizeaza informatia folosind metode de studiere a pietei
produselor culinare si de patiserie-cofetarie.

S3, Aplica politicile de marketing pentru promovarea
produselor.

S, Participa la realizarea materialelor publicitare pentru
produsele culinare si de patiserie-cofetarie.

Ss. Aplica masuri corective de eficientizare a actiunilor de
promovare si realizare de produse competitive.

Se. Aplica tehnici promotionale specifice sectorului de
activitate pentru lansarea produselor noi.

S;. Utilizeaza cu incredere si responsabilitate tehnologii
digitale in promovarea productiei gastronomice a unitatii.

Absolventul aplica autonom
si responsabil metodele de
promovare a ofertei de
produse culinare si de
patiserie-cofetarie,
impartasind cu echipa de
lucru informatiile si
experientele utile.

Absolventul
elaboreaza un panou
publicitar, utilizand
tehnologiile
informationale, pentru
lansarea unui preparat
nou.

I EEEEEEE———
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CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII iN VEDEREA

ATRIBUIRII CALIFICARII?

1. Cerinte generale

Nr. CERINTE DESCRIPTORI
crt
1. | Conditii de Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii a realizat in totalitate obiectivele
admitere programului de formare profesionala
pentru Se admit cétre evaluarea finald candidatii care au realizat integral programul de
evaluarea finala | formare profesionala si au situatia academica incheiata, in conformitate cu
prevederile Planului de invatdmant in vigoare pentru promotia respectiva.
Admiterea candidatilor la evaluarea finala se face prin ordinul directorului
institutiei de Tnvatamant profesional tehnic, In baza deciziei Consiliului
profesoral.
2. Forma de - examen de calificare si/sau lucrare de diploma
evaluare finala
a rezultatelor
invatarii
3. Conditii Evaluarea finala a rezultatelor invatarii se desfasoara in temeiul Codului

organizatorice
de realizare a
evaluarii finale
si certificarii
calificarii

educatiei nr. 152/2014, Regulamentul de organizare si desfasurare a examenului
de calificare, aprobat prin Ordinul MECC nr. 1127/2018, Regulamentul de
organizare a studiilor in Invatdmantul profesional tehnic postsecundar si
postsecundar nontertiar in baza Sistemului de Credite de Studii Transferabile,
aprobat prin Ordinul nr. 234/2016.

Organizarea si desfasurarea evaludrii rezultatelor Tnvatarii in scopul acordarii
calificarii profesionale se realizeaza in conformitate cu urmatoarele prevederi ale
legislatiei in vigoare:

- procesul de organizare si desfasurare a evaluarilor finale este monitorizat la
nivel national de Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii;

- organele responsabile de validitatea si fiabilitatea evaludrilor finale sunt
Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii si prestatorii programului de formare
profesionala;

- evaluarea finald si atribuirea calificarii se efectueaza de catre institutiile de
invatamant profesional tehnic, care detin acreditarea programului de formare
profesionala respectiv;

- pentru organizarea si desfasurarea evaludrii finale sunt constituite:

» Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen, care elaboreaza subiectele
pentru probele de examen in corespundere cu rezultatele invatarii si criteriile de
evaluare ale acestora, stipulate in prezentul Standard de calificare. Temele pentru
lucrarea de diplomd, sunt elaborate de catedrele de profil din institutiile de
invatamant profesional tehnic, care confirma conducétorii lucrarilor de diploma,
pentru fiecare candidat.

* Comisia de evaluare si calificare, care evalueaza rezultatele invatarii conform
criteriilor de evaluare ale acestora, stipulate in prezentul Standard de calificare, in
vederea atribuirii calificarii Tehnician/tehniciana alimentatia publica.
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- Timpul alocat pentru desfasurarea examenului de calificare:

* proba teoretica - 180 de minute;

* proba practica - 180 de minute;

- Lista materialelor si echipamentul necesar pentru realizarea probelor de
evaluare in cadrul examenului se specificd de catre comisia de elaborare a
subiectelor pentru examen.

- Timpul alocat pentru prezentarea lucrdrii de diploma este de 15 min/per
candidat.

Evaluarea finald se desfasoara in conditii de clasa si in laborator. La necesitate,
prestatorul va asigura accesul in sala / clasa de examen si laborator pentru
candidatii cu cerinte educationale speciale.

Cerinte
generale fata de
modalitatea de
evaluare si
instrumentele
utilizate n
procesul de
evaluare

Examen de calificare.

Proba teoretica se desfasoara in scris, sub forma de test docimologic sau asistat la
calculator, care se elaboreaza in baza matricei de specificatii, asigurand
racordarea continuturilor din unitatile de curs fundamentale si celor de
specialitate la nivelurile cognitive. Proba teoretica urmareste evaluarea
cunostintelor achizitionate din materia studiata prin care candidatii demonstreaza
capacitatea de intelegere, aplicare, analiza, si integrare. Itemii de test pentru
proba teoretica a examenului de calificare sunt elaborati in conformitate cu
prezentul Standard de calificare, precum si curriculumul programului de formare
profesionala.

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, se recomanda
executarea unei sarcini complexe, constituite din 2 preparate.

Proba practica se axeaza pe evaluarea cunostintelor si abilitatilor de:

- operare si utilizare a ustensilelor, aparatelor si echipamentelor de lucru;

- determinare a necesarului de materii prime;

- apreciere a calitdtii si prelucrarea primara a materiei prime;

- prepararea si aprecierea calitatii preparatului culinar/produsului finit.

In cadrul probei practice a examenului de calificare, candidatul demonstreaza
nivelul aptitudinilor profesionale, cunoasterea terminologiei de specialitate si
aprocesului tehnologic de prepararecu respectarea cerintelor igienico-sanitare si
de securitate.

Sustinerea Lucrarii de diploma.

Prin lucrarea de diploma se evalueaza capacitatea candidatului de documentare,
analiza, sistematizare, sintetizare, generalizare si abstractizare, utilizare si
demonstrare a cunostintelor, aptitudinilor profesionale, precum si capacitatea de
prezentare si argumentare.

Evaluarea lucrarii de diploma se axeaza pe: actualitatea temei, structura lucrarii,
continutul lucrarii, procesul de elaborare a lucrarii, tehnoredactare, planul
calendaristic de elaborare a lucrarii de diploma, concluzii.

Cerinte
generale fata de
evaluatori

In scopul evaludrii si atribuirii calificarii, membrii Comisiei de evaluare si
calificare trebuie sa raspunda cumulativ urmatoarelor cerinte:

- sa detind experientd in activitatea pe care o evalueaza;

- sa detind studii superioare de specialitate;

- sa detind grad didactic / stiintific;

- sd cunoascd continutul curricular al programului de formare profesionald

L
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tehnica specific domeniului de calificare profesionala;

- sa detina certificat care sd confirme participarea la cursuri de formare continua
in domeniul evaluarii.

Comisia de evaluare si calificare are urmatoarele atributii:

- organizeaza, desfasoara si monitorizeazd examenul de calificare in
corespundere cu prevederile Regulamentului de organizare si desfasurare a
examenului de calificare;

- verificd probele la examenul de calificare;

- completeaza Borderoul de evaluare si Borderoul de notare;

- examineaza contestatiile candidatilor;

- afigseaza rezultatele la examenul de calificare;

- completeaza si semneaza documentatia necesara pentru examenul de calificare;
- stabileste gradul de detinere a rezultatelor invatarii si certificd calificarea
candidatilor 1n corespundere cu Cadrul National al Calificarilor.

Membrii comisiei de evaluare si calificare, care sunt reprezentanti ai companiilor
din piata muncii, vor fi instruiti referitor la aplicarea instrumentelor de evaluare.

Cerinte Calificarea se atribuie in rezultatul sustinerii examenului de calificare sau a
normative lucrarii de diplomd. Se considerd promovat examenul sau lucrarea de diploma,
privind daca candidatul a obtinut nota generald pentru evaluarea finala de minim 5,00.

certificarea Comisia de evaluare si calificare evalueaza rezultatele invatarii candidatilor si le
calificarii consemneaza In procesul-verbal al examenului de calificare, astfel asigurad

corespunderea nivelului cunostintelor si aptitudinilor candidatului la cerintele
prezentului Standard de calificare profesionala.

Directorul institutiei de invatamant, in temeiul procesului-verbal al examenului
de calificare/sustinerii lucrérii de diploma, emite ordin de absolvire, care prezinta
temei pentru eliberarea actului de studii — Diploma de studii profesionale -
absolventilor care au realizat integral programul de formare profesionala si au
sustinut cu succes examenul de calificare/lucrarea de diploma.

FORME DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII PENTRU ATRIBUIREA
CALIFICARII

La final de program, candidatii sustin Examenul de calificare, compus din proba teoretica si proba
practica.

Rezultatele invatarii evaluate prin Examen de calificare

Prin proba teoretica a Examenului de calificare, se vor evalua urmatoarele rezultate ale Tnvatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
Tipuri de itemi
crt. | Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate:

organiza procesul si locul de muncd cu aplicare normelor de | Itemi cu alegere multipla;
securitate si sdndtate in munca Itemi cu o singurd selectie;

Adevirat sau fals;

respecta normativele, cerintele si recomandarile specifice asigurarii Potrivi
otrivire;

calitdtii pe toatad durata procesului tehnologic ltemi cu raspuns scurt;
identifica impactul activitatilor de productie asupra mediului $i | §,¢rebiri cu rdspuns ’
inlatura neconformitatile numeric;

intocmi documentele specifice activitatii profesionale in unitatile de | Item de tip glisare si
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Nr. Rezultate ale invatarii
Tipuri de itemi
crt. | Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate:
alimentatie publica pozitioneaza marcatori;
S. aplica cerintele sistemului de management al calitatii privind regulile Item fie tip glisaye si .
generale de sigurantd a alimentelor si prevenirea riscurilor fizice, pozitioneaza pe imagine;
chimice si biologice la prepararea produselor Indlcarea. Or(jlnl h
i i i S | Item de tip raspuns
6. aplica normele ergonomice de securitate si igiend a muncii, incorporat;
respectand legislatia profesionald la locul de munca Item de tip lista de selectie;
7. clabora retete noi si meniuri, respectand criteriile specifice in | Item de tip rezolvare de
concordantd cu recomandarile privind alimentatia echilibrata | Probleme
nutritional si tendintele actuale in alimentatia publica
8. intocmi fise tehnologice ale preparatelor culinare in baza retetarului,
manifestand creativitate si aplicand actele normative, cerintele si
recomandarile specifice privind alimentatia sdnatoasa
0. identifica materia prima pentru procesare conform procedeelor
specifice
10. | realiza calculele necesare pentru stabilirea consumului specific n
scopul stabilirii pretului
11. asigura procesul de prelucrare primard a materiei prime si pregatirea
semipreparatelor conform tehnologiei, meniului, cu respectarea
normelor de igiend si SSM
12. | asigura fabricarea, montarea si ornarea preparatelor culinare calde,
reci, a articolelor de patiserie si cofetdrie existente Tn meniu si a celor
nol
13. | utiliza sistemele de servire a consumatorilor, adaptand tehnicile de
servire la conditii si situatii particulare
14. elabora materiale publicitare pentru promovarea productiei

gastronomice a UAP

Prin proba practica a Examenului de calificare, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. . oL o S
Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:
1. | organiza procesul si locul de munca cu aplicare normelor de securitate si sdnatate in munca
2. | respecta normativele, cerintele si recomanddrile specifice asigurdrii calitatii pe toatad durata
procesului tehnologic
3. | identifica impactul activitatilor de productie asupra mediului si inldtura neconformitatile
4. | intocmi documentele specifice activitatii profesionale 1n unitétile de alimentatie publica
5. | aplica cerintele sistemului de management al calitatii privind regulile generale de sigurantd a
alimentelor si prevenirea riscurilor fizice, chimice si biologice la prepararea produselor
6. | aplica normele ergonomice de securitate si igiend a muncii, respectand legislatia profesionala la

locul de munca

L
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7. | elabora retete noi si meniuri, respectand criteriile specifice in concordanta cu recomandarile privind
alimentatia echilibrata nutritional si tendintele actuale 1n alimentatia publica

8. | intocmi fise tehnologice ale preparatelor culinare in baza retetarului, manifestand creativitate si
aplicand actele normative, cerintele si recomandarile specifice privind alimentatia sdnatoasa

9. | identifica materia prima pentru procesare conform procedeelor specifice

10. | realiza calculele necesare pentru stabilirea consumului specific in scopul stabilirii pretului

11. | asigura procesul de prelucrare primara a materiei prime si pregatirea semipreparatelor conform
tehnologiei, meniului, cu respectarea normelor de igiena si SSM

12. | asigura fabricarea, montarea si ornarea preparatelor culinare calde, reci, a articolelor de patiserie si
cofetdrie existente in meniu si a celor noi

13. | utiliza sistemele de servire a consumatorilor, adaptand tehnicile de servire la conditii si situatii
particulare

14. | elabora materiale publicitare pentru promovarea productiei gastronomice a UAP

Ponderarea evaluarii la Examenul de calificare
Proba teoretica

Testul de evaluare finala va fi elaborat conform matricei de specificatii, elaborate in baza rezultatelor
invatarii stipulate in prezentul standard, precum si in baza curriculumului de formare profesionala.
Candidatii trebuie sa realizeze testul in volum de cel putin 33% din punctajul total (100%).

Convertirea procentului de realizare a testului in note este prezentata in tabelul de mai jos:

Procente de 100 | 94- | 87- | 77- | 62- | 47- | 32- | 20- | ©- 40
realizare% -95 88 78 63 48 33 21 10 5
Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Proba practica

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, candidatul va realiza una din sarcinile
propuse mai jos cu elaborarea fisei tehnologice pentru fiecare preparat:

Sarcina |

1. Prepararea a 2 portii de un preparat lichid: supa dreasa (bors, ciorba picantd de carne) sau supa
limpede (bulion cu garniturd), sau supa din bucatiria moldoveneasca (zeama de gdind cu taietei de casa,
ciorba delicioasa, ciorba apetisanta, ciorba de peste), sau supe-pireu (supa pireu de ciuperci).

2. Prepararea a 2 portii de un preparat de baza din carne sau carne de pasare, sau peste cu garnitura si
sos (buciti portionate, bucati mici, din masa tocatd) prajite, indbusite, coapte.

Sarcina Il

1. Prepararea a 2 portii de bucate reci sau gustare, sau salatd din legume, peste, carne, ciuperci.

2. Prepararea a 2 portii de preparat de baza din carne sau carne de pasare, sau peste cu garniturd si sos
(bucati portionate, bucati mici, din masa tocatd) prajite, inabusite, coate.

Sarcina Il1

1. Prepararea a 2 portii de preparat de baza din carne sau carne de pasare, sau peste cu garnitura si SOS
(buciti portionate, bucati mici, din masa tocatd) prajite, Indbusite, coapte.
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2. Prepararea a 2 portii de bucate dulci (salata de fructe, budinci, mere coapte/prajite etc.) sau preparate
culinare, sau bucate din branza de vaci (papanasi prajiti, budincd), sau a 10 bucati/1kg de articolede
patiserie si cofetarie din diferite tipuri de aluat (placinte, pateuri, fursecuri, biscuiti, checuri, prajituri).

STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA
REZULTATELOR INVATARII SI ATRIBUIREA CALIFICARII

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen elaboreaza subiectele pentru examenul de
calificare, stabileste modul de organizare si sustinere a probelor, elaboreaza lista materialelor,
consumabilelor, necesare pentru desfasurarea Examenului de calificare.

Pentru realizarea probei teoretice grupul de lucru responsabil de elaborarea instrumentelor de
evaluare, va elabora teste, care vor fi pilotate cu 1-2 luni inainte de Examenul de calificare.
Rezultatele pilotarii vor fi analizate si vor fi luate decizii de rigoare.

Pentru desfasurarea probei teoretice si probei practice, sunt necesare:

Cerinte fata de salile pentru probele de examinare

Proba teoretica Sala de studii, teste de evaluare finala

Proba practica Laborator, sarcina practica de lucru

Cerinte tehnice minime

Utilaje, echipamente | plita electrica, masina de tocat electrica, frigider, malaxor, masina de gatit,
friteuza, cuptor, gratar, masa de lucru, cantar, ustensilele specifice.

Materiale Materii prime de origine vegetala si animala
consumabile
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DESCRIPTORI DE NOTE PENTRU PROBA PRACTICA A EXAMENULUI DE CALIFICARE

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de cétre candidat prin proba practica a Examenului de
calificare. Descriptorii explica semnificatia notei acordate candidatului la etapa de prezentare a produselor incluse. Descriptorii de nivel se utilizeaza de
catre Comisia de evaluare si calificare in procesul de stabilire a notei acordate corespunzator nivelului de realizare a sarcinii.

Nota finald la proba practica a Examenului de calificare se va calcula tinand cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificate in tabelul de

mai jos.
Criterii de Descriptori
evaluare Admis Respins
Respectarea - respecta cerintele sanitare de igiend personala si in procesul de munci; - are aspect sanitar
cerintelor de - respecta regulile de securitate si sdndtate in munca pe toatad durata de realizare a sarcinii, necorespunzator
realizare a - utilizeaza ustensilele si utilajul tehnologic, conform instructiunii de exploatare si destinatiei. - manifestd comportament
sarcinii Nota: neconform cerintelor sanitare de
Rezultatele invatarii axate pe respectarea securitdtii si sanatatii in munca trebuie sa fie evaluate pe igiena
parcursul programului. Cu toate acestea, este important pentru calificarea Tehnician/tehniciana - utilizeazd necorespunzator
alimentatia publica ca sarcina sa fie realizata in securitate maxima. De aceea, criteriul de Respectare | ustensilele si utilajul
a cerintelor de realizare a sarcinii reprezinta “linia de jos”, adicd minim necesar, care trebuie sa fie - Nu mentine in curdtenie locul
respectat de toti candidatii, indiferent de nivelul de performanta. Tindnd cont de faptul cd nu poate fi | de munca
trecut un candidat care pune in situati de risc sandtatea proprie si celor din jur, acest criteriu de
evaluare va avea o apreciere binara:
v DA respecti/realizeaza,
v NU respecté/realizeaza.
Prin urmare, pentru a trece proba practica de evaluare, candidatul trebuie sa fie apreciat prin DA la
toti trei descriptori.
Descriptori ai nivelului de posesie a rezultatelor invatarii Ponderea
Criterii de crlternlorvln
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nesatisficitor | mOtAfinalia
(nota 10-9,00) (nota 8,99-7,00) (nota 6,99-5,00) (nota<5, 00) probei
practice
Respectarea - consecutivitatea etapelor - consecutivitatea etapelor - consecutivitatea etapelor - consecutivitatea 0,3
etapelor procesului tehnologic este procesului tehnologic este procesului tehnologic este etapelor procesului
procesului respectata; respectata; respectata; tehnologic nu este
tehnologic - produsul finit este preparat - produsul finit este preparat - produsul finit este preparat respectata;

conform retetei; conform retetei; conform retetei;

- produsul finit nu
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- produsul finit este preparat fara
defecte.

- candidatul identifica
defectele si explica cauza
acestora.

- candidatul identifica
defectele, dar nu cunoaste
cauza acestora.

este preparat
conform retetei;

- aspectul preparatului/produsului
gata corespunde cerintelor
tehnologice;

- forma ingredientelor pastrata,
dimensiunele se incadreaza in
limitele suportului;

- preparat bine spumat;

- stratul de panare nu se desprinde
de pe suprafata;

- ingrediente uniform repartizate n
masa preparatului;

- decor proportional cu
dimensiunile
preparatului/produsului, realizat
cu acuratete;

- forma produsului de patiserie
cofetdrie este simetrica, regulata,
conturul bine definit, inaltime
regulatd/uniforma pe intreaga
suprafata;

- glazura lucioasa, fara crapaturi,
bine fixata, in strat subtire,
uniforma pe toata suprafata;

- volumul produsului este bine
dezvoltat si crescut;

- suprafatd uniform lucioasa, fara
crapaturi.

Aspect exterior

- aspectul
preparatului/produsului gata
corespunde cerintelor
tehnologice cu defecte
minime;

- forma ingredientelor pastrata,
dimensiunile au mici abateri
de la limite;

- preparatul nu este bine
spumat, desenul pe suprafata
nu se mentine;

- legumele, verdeata putin
vestede;

- decor insuficient sau in
exces;

- forma produsului de patiserie
cofetdrie este simetrica,
regulata, cu mici abateri de la
cea stabilita, conturul bine
definit, Tnaltime
regulatd/uniforma cu abateri
neesentiale;

- glazura lucioasa, cu crapaturi
unitare, bine fixata, in strat
subtire, uniforma pe toata
suprafata produsului de
cofetarie;

- volumul produsului este
suficient dezvoltat si crescut
(produse din aluat);

- suprafata lucioasad neuniform,
fara crapaturi.

- aspectul
preparatului/produsului gata
corespunde cerintelor
tehnologice cu unele defecte
admisibile;

- ingrediente putin deformate,
dimensiunile cu abateri de la
limita;

- separarea sau stratificarea
usoara a componentelor

suprafata uscata sau zvantatd a
preparatului;

- prezenta grasimii 1n exces la
suprafata;

- desprinderea paneului de la
suprafatd;

- forma produsului de patiserie
cofetarie este asimetrica,
neregulata, conturul slab
definit;

- Inaltime
neregulatd/neuniforma pe
intreaga suprafata;

- glazura este mata, cu
crapaturi vizibile, cu portiuni
slab fixate, in strat subtire,
neuniforma pe unele portiuni
ale suprafetei;

- produsul are o aplatizare
neinsemnata, volum
insuficient dezvoltat;

- suprafata lucioasa neuniform,
cu unele crapaturi/incretituri.

- aspectul
preparatului/produs
ului gata are defecte
grave,
neremediabile;
operatii pregatitoare
efectuate necalitativ
(urme de impuritati
mecanice);
ingrediente
deformate dupa
tratarea termica,
dimensiunile cu
abateri grave de la
limite;

produsul de
patiserie cofetarie
cu deniveldri pe
intreaga suprafata;

0,2
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Consistenta - omogena similara smantanii - consistenta lichida sau densd, | - consistenta neomogena cu - prezenta 0,1
lichide fara aglomerari (supe-pireu, posibil de remediat (supe- aglomerari nesemnificative componentelor
sosuri); pireu, sosuri); (supe-pireu, sosuri); crude;
- omogena, suculentd, moale, - preparate din masa tocata - consistentd usor fardmicioasa - consistenta cleioasa
elastica, patrunse (preparate din suculente si moi, dar in a preparatelor din carne a sosurilor;
carne, peste, pasare); sectiune 1si pastreaza partial tocata, preparate din branza; - consistenta dura,
- fardmicioasa, densa sau subtire forma; - consistenta vanjoasa a uscatd a
(terciuri); - consistenta partial vanjoasa a preparatelor din carne sau preparatelor din
- crocantd (salate din cruditati); preparatelor din carne sau pasare; carne, peste, pasare;
- omogena, fara umiditate pasare; - boabele pentru terciuri sunt - preparatul nu a atins
separabila, bine afinata, stabila - consistenta nu corespunde uscate, rasfierte; gradul necesar de
(creme de patiserie); tipului de terci; - prezenta unor componente patrundere;
- usor faramiciosi, Cu porozitate - consistenta putin rasfierte; - exagerat de lichida
find (biscuiti). lichidd/densa/taiata, partial - neomogena, cu 1-2 sau densa,
stabila (creme de patiserie); aglomerari, neremediabil;
- consistenta partial uscata, tare densé/lichida/taiata cu volum - biscuiti excesiv de
(biscuiti). redus, nu-si mentine forma; faramiciosi,
- uscata, tare, prea faramiciosi
(biscuiti).
Culoare - culoarea corespunde - culoarea ingredientelor - devieri neimportante a culorii | - culoare netipica 0,05
ingredientelor folosite; conform retetei, cu nuanta de la cea specifica; pentru tot preparatul
- culoare bruna/aurie a preparatelor mai pald sau mai Intunecata - prezenta pe suprafata préjita sau unele
préjite/coapte. decét cea caracteristica; sau coaptd a componente ale
- intensitatea culorii preparatului/produsului a unor acestuia.
preparatelor gratinate sau incluziuni Tntunecate.
prajite este netipica.
Miros - specific componentelor de baza, - putin tipic, neaccentuat sau - nespecific, insuficient - miros strain, 0,1
fara mirosuri straine. cu predominarea unui exprimat. neplacut, netipic
ingredient. ingredientelor, de
ars, acru sau
fermentat.
Gustul - caracteristic ingredientelor si - caracteristic ingredientelor si - neechilibrat, puternic - gust exagerat de 0,1

aromelor folosite, echilibrat, bine
pronuntat.

aromelor folosite, slab
pronuntat.

evidentiat a unor ingrediente.

condimentat, dulce
sau sarat, strain
neplacut.

Standard de calificare: Tehnician /techniciana alimentatia publica, nivel 4 CNC

Programul de studii: 72120 Tehnologia alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: 721 Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 159 din 12 februarie 2024




Gramajul - corespunde retetei.

- corespunde retetei cu erori

minime.

- corespunde retetei cu erori

- nu corespunde 0,1
admisibile. retetei.
Temperatura - temperatura de servire - - . 0,05
corespunde cerintelor.
* Ponderea criteriilor la evaluarea finald, poate fi ajustatd la decizia institutiilor de invatimant.

e —
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

ETAPE

DESCRIPTORI/DOVEZI

Initierea procesului
de elaborare a
standardului de
calificare

Ministerul Educatiei si Cercetrii, In temeiul prevederilor art. 66, pct. (1) si art. 140,
pct. (1), lit. ) din Codul educatiei nr. 152/2014, pct. 4 si pct. 8 din Hotararea
Guvernului nr. 1016/2017 cu privire la aprobarea Cadrului national al calificarilor
din Republica Moldova, pct. 23 din Regulamentul privind Registrul national al
calificarilor, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 1199/2018, conform
Metodologiei de elaborare, validare si aprobare a standardelor de calificare, aprobata
prin ordinul Ministrului educatiei si cercetarii nr. 573/2022 si,in baza demersului nr.
6018/2023 a Comitetului Sectorial pentru Formare Profesionala in Comert, Hotele si
Restaurantea dispus prin Ordinul nr. 808/2023 crearea Grupului de lucru in vederea
elaborarii Standardului de calificare Tehnician/tehniciand alimentatie publica.

Elaborarea
standardului de
calificare

Standardul de calificare este elaborat in baza Standardului ocupational Tehnician
/tehniciana alimentatie publica, aprobat prin Ordinul Ministerului Wconomiei
nr.109/2022, Publicat : 31-12-2022 in Monitorul Oficial Nr. 460-462 art. 1505
Cale de acces: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=134851&lang=ro
Competenta colectiva si potentialul relevant al Grupului de lucru pentru
elaborarea standardului de calificare au fost formate prin:
- participarea la Sesiunea de instruire ,Formarea competentelor de
elaborare, revizuire si validare a standardelor de calificare”, cu durata de
16 ore (contact direct) — 6 persoane;
- elaborarea/validarea profilurilor si standardelor ocupationale — 3 persoana;
- elaborarea standardelor de calificare — 2 persoane;
- elaborarea si recenzarea curricula la programele de studii pentru
invatamantul profesional tehnic secundar si postsecundar — 4persoane;
- participarea la elaborarea politicilor educationale si a politicilor privind
piata muncii — 2 persoand;
- participarea la acreditarea programelor de formare profesionala in cadrul
ANACEC - 2 persoane;
- participarea Tn calitate de membru in Comisia de elaborare a subiectelor
pentru examenele de calificare — 4 persoane;
a) Persoanele implicate in procesul de elaborare a prezentului Standard de
calificare sunt reprezentanti ai agentilor economici, precum si cadre didactice
ale institutiilor de Invatdmant profesional tehnic si superior.

Validarea

Autoritatea competenta de validarea standardului de calificare este Ministerul
Mediului, care a aprobat Comisia de evaluare prin ordinul.

Implementarea

a) Programul de formare profesionala Tehnologia alimentatiei publice pentru
calificarea Tehnician /tehniciana alimentatie publica, poate fi livrat deinstitutiile
de invatamint profesional —tehnic care detin acreditarea programului respectiv

Tn baza prezentului Standard de calificare vor fi actualizate Curriculumul si Planul

de Invatimant pentru programul de formare profesionalaZehnologia alimentatiei

publice pentru calificarea Tehnician /tehniciana alimentatie publica.
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Mecanisme de
feedback si de
imbunititire
continua a calitatii

- Institutiile de invatamdnt profesional tehnic suntresponsabile de colectarea
feedbackului de la partile interesate in aceastad calificare si de informarea
Ministerului ~ Educatiei i Cercetdrii ~ despre  necesitatea  de
modificare/imbunatatire a prezentului Standard de calificare.

- Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare poate servi
actualizarea Standardului ocupational Tehnician/tehniciana alimentatie
publica, modificarea cadrului normativ, dezvoltarea tehnologiilor, precum si
armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul imbunatatirii
pregatirii specialistilor calificati conform solicitarilor pietei muncii.

Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la actualizarea
Standardului ocupational, luand in considerare schimbarea continua a contextului
socioeconomic in general, precum si tendintele de dezvoltare a pietei muncii.

Asigurarea
transparentei

Standardul de calificare Tehnician/tehniciana alimentatie publicdse publica pe
pagina web oficiala a Ministerului Educatiei si Cercetarii, pe site-ul prestatorului de
servicii educationale si va fi inscris in Registrul National al Calificarilor.

L
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