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FORMATUL CALIFICARII

Descrierea calificirii

Meseria de Bucdtar este una din cele mai solicitate pe piata muncii din
Republica Moldova. Bucatarul este persoana care detine cunostinte si
deprinderi speciale domeniului serviciilor de alimentatie publica, capabili sa
asigure pregatirea calitativa a semipreparatelor si preparatelor culinare,
prevazute de sortimentul unitatii de alimentatie publici. in conformitate cu
cerintele sanitaro-igienice.

Bucitarul realizeaza preparate culinare complexe, in baza diferitor retete,
pentru a satisface exigentele consumatorilor. Meseria de bucitar presupune un
spectru larg de activitati care cuprinde: selectarea, aprecierea calitatii si
prelucrarea produselor alimentare, pregdtirea semipreparatelor, precum si
produselor culinare din acestea.

In procesul de pregatire a preparatelor culinare, bucatarul masoara cantitatile
necesare de ingrediente/semipreparate, le amesteci progresiv conform retetei,
le trateazd mecanic sau termic, portioneazi preparatul culinar, il monteaza pe
vesela corespunzitoare tipului de unitate de alimentatie publica si il orneaza
pentru servire.

Bucdtarul utilizeazda in mod responsabil $i economic materia prima,
echipamentele, apa, energia electrica si timpul in activitatea profesional si
respecta standardele de protectie a mediului inconjuritor.

Bucatarul poseda abilitati de organizare a procesului si locului de munca,
detine capacitati de apreciere gustativd a bucatelor, este creativ si atent la
detalii, demonstreaza ribdare, flexibilitate si receptivitate la doleantele
consumatorului.

Activitatea profesionald a bucatarului necesiti rezistenta fizicd de lunga
duratd, concentrare a atentiei si reactie rapida.

Nivel de calificare

3 CNCRM

Grup/grupuri tinti

- Absolventi de gimnaziu, liceu, adulti, someri.
- Furnizori de programe de formare profesionala.

- Angajatori.
Tipul programului |- Program de formare profesionala tehnicad secundara.
de formare
profesionala

Forma de organizare
a studiilor

Formare profesionala initiala, cu frecventa la zi.

Durata si volumul
studiilor

2 ani: in baza studiilor gimnaziale.

Conditii de acces

- Nivelul minim de studii: studii gimnaziale.
- Certificat de studii gimnaziale, certificat de studii liceale, sau atestat de
studii medii de culturd generala.

Stagii de practica

- Instruirea practica, realizata in atelierele institutiei de invatamant pe
parcursul anului de studii.

- Stagii de practica in productie, realizate in atelierele institutiei de
invdtimant, in intreprinderi de alimentatie publica, alte entitati interesate
sa functioneze ca baza de practica.

Stagiile de practica vor include nu mai putin de 65-70% din numarul total de

ore din pregatirea de profil.

Actul de studii, titlul

Certificat de calificare: Bucdtar
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/calificarea atribuita

Dezvoltare
profesionala/
proiectarea carierei

Angajarea in cdmpul muncii conform calificarii atribuite;
Continuarea studiilor la programe de nivel 4 CNCRM, la specialitati
conexe meseriei initiale;
Program de formare profesionala continua prin:

- cursuri §i programe de calificare suplimentara;

- cursuri si programe de recalificare profesionala,
pentru ridicarea nivelului de categorie (V, VI), pentru a activa in functia de
sous-chef, sef productie (bucatar-sef).

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

In cadrul unitatii de alimentatie publica de diferite tipuri (restaurant, sald de
ceremonii, cafenea, bar, cantina, sectii de culindrie etc.) si categorii (111, I1, I,
superioard, lux), sectii specializate din intreprinderile industriei alimentare, in
calitate de:

Bucatar;

Ajutor de bucatar;
Bucatar specialist/vegetarian/dietetician;
Pizzar;

Preparator paste fainoase;
Preparator semipreparate alimentare;
Preparator semipreparate din carne.

Cerinte legale

Clinic sanatos si apt de munca din punct de vedere psihic si fizic.

speciale
LISTA OCUPATIILOR TIPICE
Nivelul Programul de Ocupatii tipice conform Ocupatii tipice
calificarii formare CORM conform ESCO 08
profesionali Grupa minord 512 Bucdtari
(conform Grupa de baza 5120 Bucatari
Nomenclatorului)

3 CNCRM | 1013002 Bucatar | 512001 Bucatar 5120 Bucatar/bucatireasa
512002 Bucatar SpeCialiSt/ - bucatar Specialist peste
vegetarian/dietetician - bucitar dietetician
512003 Maestru in arta culinard | - pycatar productie industriala
512004 Pizzar alimentari
512005 Preparator paste - bucatar specialist gratar
fainoase 3434 Chef
512006 Preparator semipreparate | 9411 Preparator Fast food
alimentare
512007 Preparator semipreparate
din carne

COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII
CT 1. Autonomie si responsabilitate. Bucatarul 1isi asumd intreaga
COMPETENTE responsabilitate pentru realizarea sarcinilor de munca, in vederea
TRANSVERSALE executdrii atributiilor de serviciu. Acesta isi planifica, realizeaza si
(CT) supravegheazd munca proprie in conformitate cu standardele de calitate

si cerintele intreprinderii. Totodatd, bucatarul pregiteste, in mod
autonom, mancéruri simple, efectund, proceduri de gatit care implica

M

Standard de calificare: Bucatar
Nivel de calificare: 3 CNCRM
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tratament mecanic si termic al alimentelor si proceduri suplimentare de
gétit pe baza instructiunilor unui superior.

CT2. Interactiune sociali. Bucatarul lucreaza ca parte a unei echipe pregatind

preparate mai complexe in conformitate cu instructiunile unui superior.
Bucatarul isi adapteaza propriul comportament la circumstante de
rezolvare a problemelor prin colaborarea cu personalul ierarhic superior,
asigurand schimbul eficient de informatii si comunicarea interpersonala.

CT3. Dezvoltarea personala si profesionala. Bucatarul se dezvolta profesional

si personal prin invatare continud, folosind diverse surse de documentare,
participdnd la activitati de master-class, training-uri de instruire,
campionate gastronomice nationale si internationale.

COMPETENTE
PROFESIONALE
GENERALE
(CPG)

Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare
si pastrare a productiei culinare

Respectarea cadrului legal si normativ reglator de referinta in activitatea
desfasurata

Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatie publica

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejirii sanatatii
proprii i a consumatorilor

intocmirea documentelor specifice domeniului

Gestionarea corectd a deseurilor si prevenirea poluarii mediului
Comunicarea corectd si eficienta cu membrii echipei, superiorii si

consumatorii
e

COMPETENTE
PROFESIONALE
SPECIFICE
(CPS)

Lo =

S eSS

Organizarea eficientd a procesului si locului de munca

Aplicarea masurilor igienico-sanitare

Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente

Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci,
leguminoase, fructe, crupe, paste fainoase

Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasare

Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din peste

Prepararea bilioanelor

Pregdtirea preparatelor lichide

Prepararea sosuri si a derivatelor acestora

Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste
fainoase, leguminoase

. Prepararea bucatelor din oua si branza
12.
13.
14.
15.
16.
1.
18.
19.

Prepararea bucatelor din peste si produse de mare
Prepararea bucatelor din carne si pasare

Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde

Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor

Pregatirea articolelor din aluat

Pregatirea preparatelor culinare dietetice

Asigurarea calitatii semipreparatelor si preparatelor culinare
Finalizarea procesului de lucru

Standard de calificare: Bucatar
Nivel de calificare: 3 CNCRM
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TRANSPUNEREA COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE

IN REZULTATE ALE INVATARII

Competenta profesionali

Rezultate ale invatirii
Absolventul/candidatul la atribuirea
calificarii poate:

Module ce duc la
formarea
competentelor

profesionale

CPS 1. Organizarea eficienta a
procesului si locului de munca
CPS 2. Aplicarea masurilor
igienico-sanitare

CPS 18. Asigurarea calitatii
semipreparatelor si preparatelor
culinare

CPS 19. Finalizarea procesului de
lucru

- organiza locul de munci cu respectarea

cerintelor igienico-sanitare si de
securitate in procesul de preparare si
pastrare a productiei culinare

Module de
organizare a
procesului de lucru
si de gestionare a
bucatariei

CPS 3. Aprovizionarea locului de
muncad cu materie prima si
ingrediente

- Intocmi documentele specifice activitatii

profesionale in bucitarie

Module de
organizare a
procesului de lucru
si de gestionare a
bucatariei

Module de preparare
a bucatelor

CPS 18. Asigurarea calitatii
semipreparatelor si preparatelor
culinare

. aprecia calitatea materiei prime si a

produselor finite in baza indicilor
organoleptici

Module de
prelucrare primara si
pregatire a
ingredientelor

CPS 4. Pregatirea ingredientelor
pentru semipreparate din legume
si ciuperci, leguminoase, fructe,
crupe, paste fainoase

CPS 5. Pregatirea ingredientelor
pentru semipreparate din carne si
pasare

CPS 6. Pregatirea ingredientelor
pentru semipreparate din peste

. prelucra diferite tipuri de materie prima,

conform destinatiei culinare

Module de
prelucrare primari si
preparare a
bucatelor

CPS 1. Organizarea eficienti a
procesului si locului de munci

. utiliza cutitul, ustensilele si utilajul

tehnologic conform instructiunilor S
destinatiei

Module de
prelucrare primara si
preparare a
bucatelor,

CPS 7. Prepararea bulioanelor
CPS 8. Pregatirea preparatelor
lichide

CPS 9. Prepararea sosuri si a

derivatelor acestora

Standard de calificare: Bucatar
Nivel de calificare: 3 CNCRM

- prepara supe: a) bulioane; b) supe

limpezi ¢) supe drese; d) supe pireuri, €)
supe de lapte: f) supe reci si dulci

Modulul de
preparare a supelor

- prepara sosuri si derivate ale acestora: a)

sos rosu de baza, b) sos alb pe bazi de
bulion de carne; ¢) sos pe baza de bulion
de peste; d) sos pe baza de fierturd de
ciuperci; e) sos pe bazi de lapte; f) sos de
smantand; g) sos pe bazi de oud-unt; h)

Domeniul de formare profesionala: Servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica
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amestecuri de unt; i) sos pe bazi de ulei
si otet; j) sos dulce

—

CPS 10. Prepararea bucatelor Si
garniturilor din legume, ciuperci,
crupe, paste fainoase,
leguminoase

CPS 11. Prepararea bucatelor din
oud si branza

|
CPS 12. Prepararea bucatelor din
peste si produse de mare

CPS 13. Prepararea bucatelor din
carne $i pasdre

8. prepara bucate si garnituri din: a) legume

si ciuperci fierte; b) legume fierte in apa
scazuta: ¢) legume si ciuperci prajite; d)
legume indbusite; e) legume si ciuperci
coapte: f) leguminoase; g) crupe: h) paste
fainoase

9. prepara bucate din: a) oua;

b) branza de vaci

Modulul de

Modulul de
preparare a
bucatelor si
garniturilor

preparare a
bucatelor din oua si
branza de vaci

10. prepara bucate din peste: a) peste fiert; b)
peste prajit; c) peste inabusit; d) peste
copt; ) din masa tocata de peste: f)
fructe de mare

Modulul de
preparare a
bucatelor din peste

I'l.prepara bucate din carne, pasare si
subproduse: a) fierte, b) in bucati mari,
prajite prin metoda de baza, in grasime N
la rola, ) prajite in bucati portionate,
naturale si panate, d) prijite in bucati
mici; e) indbusite, ) coapte, din tocitura
pentru parjoale din carne

Modulul de
preparare a
bucatelor din carne

dulci si a bauturilor

CPS 14. Prepararea antreurilor si I2.prepara bucate si gustari reci si calde: a) | Modulul de
gustarilor reci si calde tartine; b) salate: ¢) gustari reci din preparare a
legume si ciuperci; d) gustari si bucate bucatelor si
reci din peste: e) gustari si bucate reci gustarilor reci si
din carne; f) gustari calde: g) gustarilor calde
din oua si branzeturi; bucatelor reci
pentru banchete;
CPS 15. Prepararea bucatelor I3.prepara bucate dulci si bauturi: a) Modulul de

compoturi; b) chiseluri; ¢) jeleuri; d)
serbeturi, sambukuri, creme: e) bucate
dulci calde: f) bauturi fierbinti si reci

preparare a
bucatelor dulci si
bauturilor

CPS 16. Pregatirea articolelor din
aluat

I4.prepara articole din aluat

Modulul de
preparare a
articolelor din aluat

DESCRIEREA EXTINSA A REZULTATELOR iINVATARII iN TERMENI DE
CUNOSTINTE, APTITUDINI, NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE RECUNOASTERE

REZULTATE ALE INVATARII

Cunostinte (K)

Aptitudini (S)

Responsabilitate si autonomie (RA)

Nivel de
competenta minim
de recunoastere

Rezultatul invitarii 1. Absolventul poate organiza locul de munca cu respectarea cerintelor igienico-

sanitare si de securitate in procesul de preparare i pastrare a productiei culinare.

K1. Tipuri si categorii de unitati

Standard de calificare: Bucatar
Nivel de calificare: 3 CNCRM

S1. Diferentiaza tipurile, categoriile de

Domeniul de formare profesionala: Servicii hoteliere. restaurante st alimentatie publica

Aprobat prin OMECC nr. 1711/2019

Absolventul isi

9



de alimentatie publica (UAP),

precum si structura acestora.

K2. Cerinte profesionale si
igienico-sanitare fati de bucitar.
K3. Sanatatea si securitatea
muncii (SSM).

K4. Cerinte sanitare privind
intretinerea incaperilor, utilajului,
veselei si a ambalajului.

KS. Cerinte sanitare de colectare,
depozitare i a
deseurilor.

evacuare

UAP.

82. Descrie destinatia incaperilor din cadrul
UAP.

S3. Respecta regulile de igiena individuali
la locul de munca.

S4. Respecta normele de securitate si
sandatate in munca.

SS. Identifica factorii de risc de intoxicatii si
infectii alimentare.

S6. Specifica metodele de profilaxie pentru
prevenirea intoxicatiilor si infectiilor
alimentare.

S7. Descrie cerintele sanitare de colectare,
depozitare si evacuare a deseurilor.

RA: Absolventul isi organizeaza locul de muncd, in mod autonom.

organizeaza locul de

munca, respectand
cu strictete cerintele
igienico-sanitare si
regulile SSM.

Rezultatul invitirii 2. Absolventul
bucatirie.

poate intocmi documentele specifice activitatii profesionale in

K1.  Documentatia  normativ
tehnica in UAP:

Retetar,

- fise tehnologice,

fise de calcul,

plan-meniu,

lista de meniu,

facturi.

S1. Selecteaza din Retetar informatii
necesare in procesul de preparare a
bucatelor.

82. Completeaza fise tehnologice.

S3. Calculeaza necesarul de materii prime.
S4. Citeste planul-meniu.

SS. Propune preparate culinare pentru
elaborarea listei de meniu.

S6. Citeste facturile de receptionare a

materiei prime.

RA: Absolventul intocmeste docum
bucatarie, in mod autonom.

entele specifice activitatii profesionale in

Absolventul
calculeazi necesarul
de materii prime.

Rezultatul invitirii 3. Absolventul
indicilor organoleptici.

poate aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza

K1. Metode de apreciere a calitatii
diverselor materii prime.

K2. Indici organoleptici de
apreciere a calitatii produselor

S1. Descrie metodele de apreciere a calitatii.
S2. Apreciaza calitatea materiei prime in
baza indicilor organoleptici.

S3. Apreciaza calitatea produselor finite in
baza indicilor organoleptici.

finite.
RA: Absolventul apreciazi calitatea
autonom.

materiei prime si a produselor finite. in mod

Absolventul
apreciaza calitatea
materiei prime si a
produselor finite in
strictd conformitate
cu indicii
organoleptici.

Rezultatul invitirii 4. Absolventul
culinare.

poate prelucra diferite ti

puri de materie prima, conform destinatiei

K1. Sortimentul materiei prime.
K2. Caracteristica materiei prime
si semipreparatelor.

K3. Metode mecanice, termice Si
auxiliare de prelucrare culinari a
materiei prime.

SI. Deosebeste grupurile si tipurile de
materie prima.

S2. Caracterizeaz grupurile si tipurile de
materie prima.

83. Prelucreaza materia prima prin metode
mecanice, termice si auxiliare.

K4. Reguli de pregatire a

S4. Pregiteste semipreparatele conform

Absolventul
pregateste
semipreparatele cu
erori admisibile
referitor la forma si
dimensiunile
acestora.

|

—-—__“_—_——"—"———M_ﬁmwm”w i TR s oy
Standard de calificare: Bucatar

Nivel de calificare: 3 CNCRM

Domeniul de formare profesionald: Servicii hoteliere, restaurante s alimentatie publica

Aprobat prin OMECC nr. 1711/2019

10




semipreparatelor din diverse
materii prime.

KS. Destinatia culinara a
semipreparatelor din diverse
materii prime.

K6. Cerinte de pastrare a materiei
prime si a semipreparatelor.

regulilor si destinatiei culinare.
S5. Respecta cerintele de pastrare a materiei
prime si semipreparatelor.

RA: Absolventul prelucreaza diferite tipuri de materie prima, in mod autonom.

Rezultatul invitarii 5. Absolventul poate manipula cutitul, ustensilele si utilajul tehnologic conform

instructiunilor si destinatiei.

K1. Dotarea locului de munci cu
utilaj si ustensile, precum si
obiecte de inventar.

K2. Tehnica securitatii cu referire
le exploatarea si intretinerea
utilajului, ustensilelor si
inventarului.

S1. Numeste destinatia diferitor tipuri de
utilaj si ustensile, precum si obiecte de
inventar.

S2. Manuieste cutitul cu dexteritate,
respectand tehnica securitatii.

S3. Exploateaza utilajul, ustensilele si
inventarul conform instructiunilor,
destinatiei, respectand tehnica securitatii.
S4. Intretine utilajul, ustensilele si
inventarul conform instructiunilor.

Absolventul
manipuleaza cutitul,
ustensilele si utilajul
tehnologic conform
instructiunilor,
destinatiei si
regulilor SSM.

RA: Absolventul manipuleaza cutitul, ustensilele si utilajul tehnologic, in mod

autonom.

Rezultatul invitarii 6. Absolventul poate prepara supe: a) bulioane; b) supe limpe

supe pireuri, €) supe de lapte; f) supe reci si dulci.

zi ¢) supe drese; d)

K1. Clasificarea, sortimentul si
caracteristica supelor.

K2. Cerintele igienico- sanitare
pentru procesele tehnologice de
preparare si pastrare a supelor.
K3. Modificarile ce au loc in
timpul prelucrarii termice a
materiilor prime.

K4. Procesul tehnologic de
preparare a supelor.

KS. Cerinte de calitate a supelor.
Defecte, cauze si posibilitati de
remediere.

K6. Reguli de etica si estetica la

servirea supelor.

S1. Caracterizeaza grupurile si sortimentul
de supe.

S2. Identifica ingredientele specifice pentru
diverse grupe de supe.

S3. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a supelor.

S4. Numeste modificarile ce au loc la
tratarea termica a bucatelor si factorii ce
influenteaza calitatea produsului finit.

SS. Prepara supe conform retetelor si
tehnologiei de preparare.

S6. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea supelor si posibilitatile de
remediere a acestora.

S7. Pregiteste supa pentru servire, conform

regulilor de etica si estetica.

Absolventul prepara
supe conform
procesului
tehnologic, cu unele
abateri, posibil de
remediat.

RA: Absolventul prepard supe simple, in mod autonom. si mai complexe, sub

ghidare.

Rezultatul invatarii 7. Absolventul poate prepara sosuri si derivate ale acestora: a) sos rosu de baza, b)
sos alb pe baza de bulion de carne; ¢) sos pe bazd de bulion de peste; d) sos pe bazi de fiertura de
ciuperci; €) sos pe baza de lapte; f) sos de smantana; g) sos pe bazd de oud-unt; h) amestecuri de unt; i)
sos pe baza de ulei si otet; j) sos dulce.

K1. Clasificarea, sortimentul

’ S1. Caracterizeaza grupurile si tipurile de

| Absolventul prepara

Standard de calificare: Bucatar
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sosurilor si caracteristica lor.

K2. Principiile de selectare a
sosurilor pentru bucate.

K3. Procesul tehnologic de
preparare a sosurilor.

K4. Cerinte de calitate a sosurilor.
Defecte, cauze si posibilititi de
remediere.

KS. Reguli de etica si estetica la

servirea sosurilor.

sosuri.

S2. Identifica ingredientele specifice pentru
diverse grupe de sosuri.

S3. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a sosurilor.

S4. Prepara sosuri conform retetelor si
tehnologiei de preparare.

S5. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea sosurilor si posibilitatile de
remediere a acestora.

S6. Pregateste sosurile pentru servire
conform regulilor de etica si estetica.

RA: Absolventul prepard sosuri simple, in mod autonom. si sub ghidarea
superiorului, daca pregateste sosuri noi sau din produse necunoscute.

sosuri conform
procesului
tehnologic, cu unele
abateri, posibil de
remediat.

Rezultatul invitirii 8. Absolventul poate prepara bucate si garnituri din: a) legume si ciuperci fierte; b)
legume fierte in apa scazutd; c) legume si ciuperci prajite; d) legume indbusite; e) legume si ciuperci
coapte; f) leguminoase; g) crupe; h) paste fainoase

K1. Clasificarea, sortimentul si
caracteristica bucatelor si
garniturilor.

K2. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor si
garniturilor.

K3. Cerinte de calitate a bucatelor
si garniturilor. Defecte, cauze si
posibilitati de remediere.

K4. Reguli de etica si estetici la
servirea bucatelor si garniturilor.

S1. Distinge grupurile si sortimentul de
bucate si garnituri.

S2. Selecteaza ingredientele specifice pentru
diverse grupe de bucate si garnituri.

S3. Prepara bucate si garnituri conform
retetelor si tehnologiei de preparare.

S4. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor si
garniturilor.

SS. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea bucatelor si garniturilor din

remediere a acestora.

S6. Monteaza pe platou/farfurie bucatele si
garniturile conform regulilor de etica si
estetica.

RA: Absolventul prepara bucate si garnituri, in mod autonom.

Absolventul prepara
bucate si garnituri,

respectand procesul
tehnologic, cu unele
abateri remediabile.

Rezultatul invitirii 9. Absolventul poate prepara bucate din oua si branza de vaci.

K1. Clasificarea, sortimentul si
caracteristica bucatelor din oua si
branza de vaci.

K2. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor din oua si
branza de vaci.

K3. Cerinte de calitate. Defecte,
K4. Conditii si termeni de pastrare
a bucatelor din oud si branza de
vaci.

KS. Reguli de etica si esteticd la

S1. Caracterizeaza bucatele din oua si
branza de vaci.

S2. Selecteaza ingredientele in vederea
pregatirii si servirii bucatelor din oua si
branza de vaci.

S3. Prepard bucate din oud si branza de vaci
conform retetei.

S4. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor din oua si
branza de vaci.

SS. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea bucatelor din oud si branza de

Absolventul prepara
bucate din oua si
branza de vaci, cu
unele abateri
remediabile.
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servirea bucatelor din oua si
branza de vaci.

vaci si posib
S6. Pregateste bucatele din oui si branzi
pentru servire, conform regulilor de etica si
estetica.

RA: Absolventul prepara bucate din oua si branza de vaci, in mod autonom.

Rezultatul invatirii 10. Absolventul poate prepara bucate din peste: a) fiert; b) prajit;
¢) inabusit; d) copt; ) din masa tocati de peste.

K1. Clasificarea si sortimentul
bucatelor din peste.

K2. Principiile de selectare a
garniturilor si sosurilor pentru
bucatele din peste.

K3. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor din peste.
K4. Principiile de selectare a
garniturilor si sosurilor pentru
bucatele din peste.

KS. Cerinte de calitate. Defecte,
K6. Reguli de etici si estetici la
servirea bucatelor din peste.

S1. Descrie sortimentul bucatelor din peste.
82. Propune garnituri si sosuri pentru bucate
din peste.

S3. Prepari bucate din peste, respectand
cerintele procesului tehnologic.

S$4. Asociaza bucatele din peste cu sosuri Si
garnituri.

SS. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor din peste.
S6. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea bucatelor din peste si
posibilitatile de remediere a acestora.

S7. Pregiteste bucatele din peste pentru
servire conform regulilor de etici si estetica.

RA: Absolventul prepara bucate simple din peste, in mod autonom, si sub
ghidarea superiorului, daca pregateste bucate din peste noi sau mai complexe.

Absolventul prepara
bucate din peste,
respectand cerintele
procesului
tehnologic, cu mici
abateri remediabile.

Rezultatul fnvitirii 11. Absolventul poate prepara bucate din carne, pasire si subproduse: a) fierte, b)

in bucéti mari, prajite prin metoda de bazd, in grasime si la rold, ¢)

panate, d) prdjite in buciti mici; ¢)

prajite in bucati porionate, naturale si
indbusite, f) coapte, din tocatura pentru parjoale din carne.

K1. Clasificarea, sortimentul Si
caracteristica bucatelor din carne,
pasare si subproduse.

K2. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor din carne,
pasare si subproduse.

K3. Cerinte de calitate. Defecte,
cauze si posibilitati de remediere.
K4. Principiile de selectare a
garniturilor si  sosurilor pentru
bucatele din carne, pasire si
subproduse.

KS. Reguli de etica si estetica la
servirea bucatelor din carne,
pasare si subproduse.

S1. Descrie sortimentul bucatelor din carne.
pasare si subproduse.

S2. Prepara bucatele din carne, pasare si
subproduse prin diverse metode de
tratament termic.

S3. Asociaza bucatele din carne, pasdre si
subproduse cu sosuri si garnituri.

S4. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor din carne
si subproduse.

S6. Identifica cauzele defectelor aparute la

prepararea bucatelor din carne si subproduse

si posibilitatile de remediere a acestora.
S4. Pregiteste bucatele din carne, pasdre si
subproduse pentru servire, conform
regulilor de etica si estetica la servirea lor.

RA: Absolventul prepara bucate simple din carne, in mod autonom, si sub
ghidarea superiorului, daca pregateste bucate din carne noi sau mai complexe.

Absolventul prepara
bucate din carne,
pasare si subproduse,
respectand procesul
tehnologic, cu mici
abateri remediabile.

Rezultatul invatirii 12. Absolventul poate prepara bucate si gustdri reci si calde: a) tartine: b) salate;

¢) gustdri reci din legume si ciuperci;

d) gustari si bucate reci din peste; €) gustari si bucate reci din

carne; f) gustari calde; g) gustarilor din ous si branzeturi; bucatelor reci pentru banchete.

Standard de calificare: Bucitar
Nivel de calificare: 3 CNCRM
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K1. Clasificarea gustarilor reci si |

calde.

K2. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor, gustarilor
reci si calde.

K3. Cerinte de calitate. Defecte,
K4. Reguli de etica si estetica la
servirea bucatelor si gustari reci si
calde.

S1. Decgbeste sortimentul gustarilor reci si

calde.

S2. Pregateste ingredientele pentru
prepararea bucatelor si gustarilor reci si
calde.

S3. Realizeaza procesul tehnologic de
preparare a bucatelor si gustarilor reci si
calde.

S4. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor si
gustdrilor reci si calde.

S5. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea bucatelor, gustarilor reci si calde
si posibilitatile de remediere a acestora.
S6. Pregiteste pentru servire bucatele si
gustdrile reci si calde, conform regulilor de
etica si estetica.

| Absolventul preparéT
bucate si gustari reci
si calde, respectand
procesul tehnologic,
cu unele abateri

remediabile.

RA: Absolventul prepara bucate gustiri reci si calde, in mod autonom sau sub
ghidarea superiorului, daca pregateste bucate noi sau din materie prima

necunoscuta.

Rezultatul invitarii 13. Absolventul poate prepara bucate dulci si bauturi: a) compoturi; b) chiseluri; ¢)
Jeleuri; d) serbeturi, sambukuri, creme; ¢) bucate dulci calde; f) bauturi fierbinti si reci.

K1. Clasificarea si sortimentul
bucatelor dulci.

K2. Procesul tehnologic de
preparare a bucatelor dulci si a
bauturilor.

K3. Cerinte de calitate. Defecte.
K4. Reguli de asociere cu sosuri.
KS. Reguli de etica si estetica la
servire a bucatele dulci.

S1. Caracterizeaza sortimentul bucatelor
dulci.

S2. Realizeaza procesul tehnologic de
preparare a bucatelor dulci si a bauturilor.
S3. Selecteaza sosuri, produse de garnisire
pentru bucatele dulci.

S4. Aplica cerintele igienico-sanitare in
procesul de preparare a bucatelor dulci si
bauturilor.

SS. Identifica cauzele defectelor aparute la
prepararea bucatelor, dulci si bauturilor si
S6. Pregateste pentru servire bucatele dulci
si bauturile conform regulilor de etica si
estetica.

Absolventul prepara
bucate dulci si
bauturi, respectand
procesul tehnologic,
cu unele abateri
posibil de remediat.

RA: Absolventul prepara bucate dulci si bauturi, in mod autonom.

Rezultatul invatirii 14. Absolventul poate prepara produse din aluat nedospit (col
clatite, tdieei, invartite) si articole din aluat dospit (pateuri, chifle, placinte, gogosi, blinii, blinele).

tunasi, pelmeni,

K1. Clasificarea si sortimentul
aluaturilor pentru prepararea
articolelor de culindrie si patiserie.
K2. Metode de preparare a
aluatului dospit.

K3. Procesul tehnologic de
preparare a aluaturilor.

S1. Distinge tipurile de aluat pentru
prepararea articolelor de culinarie si
patiserie.

S2. Prepard produse din aluat nedospit.
S3. Prepara articole din aluat dospit prin
diverse metode.

S4. Modeleaza articole din aluat in forme

Absolventul prepara |
articole din aluat,
respectand procesul
tehnologic, cu unele
abateri remediabile.

Standard de calificare: Bucatar
Nivel de calificare: 3 CNCRM
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K4. Procesul tehnologic de specifice.

preparare a umpluturilor. S5. Aplica cerintele igienico-sanitare in

KS. Tehnici de modelare. procesul de preparare a articolelor din aluat.
K6. Procesul tehnologic de S6. Identifica cauzele defectelor aparute la
preparare a produselor finite. prepararea articolelor din aluat si

K7. Cerinte de calitate. Defecte, posibilitatile de remediere a acestora.
cauze si posibilitdti de remediere. | S7. Pregéteste pentru servire articolele din
aluat, conform regulilor de etica si estetica.

RA: Absolventul prepara articole din aluat in mod autonom sau sub ghidarea
unui superior.

T i
Standard de calificare: Bucitar

Nivel de calificare: 3 CNCRM
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CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII
PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

Nr.
crt.

CERINTE

DESCRIPTORI

Conditii  de
pentru evaluarea finald a

admitere

rezultatelor invatarii si

certificarea calificarii

Evaluarea finald a rezultatelor invatarii se organizeaza pentru |
candidatii care au realizat integral obiectivele programului de
formare profesionald conform prevederilor curriculare aprobate
de MECC in scopul evaluarii rezultatelor invatarii stabilite,
conform CNCRM.

Forma de evaluare finald a
rezultatelor invatarii

Examen de calificare

Conditii organizatorice de
realizare a evaluarii finale

finale se realizeaza

conform cadrului normativ-reglator in vigoare, care prevede

urmatoarele:

- Evaluarea finala se organizeaza de cdtre institutiile de
invatamant profesional tehnic, care detin acreditarea la
programul pentru care se organizeazd si se desfisoard
evaluarea calificarii.

- Examenul de calificare se desfasoara prin metoda sistemului
unificat, iar procedurile se reglementeaza prin ordinul
MECC,

- Organele responsabile ca evaluarea si fie valida si fiabila sunt
MECC, institutiile de invatimant, Comisia de elaborarea a
instrumentelor de evaluare.

- Responsabilii de elaborarea instrumentelor de evaluare sunt
membrii grupului de lucru pentru elaborarea probei scrise si
practice, constituit conform ordinului MECC;

- Comisia de elaborare a instrumentelor de evaluare asigura
calitatea materialelor de evaluare, iar administratia institutiei
asigurd securitatea acestora pana, pe parcursul si dupa
evaluare.

- Examenul de calificare consta intr-o proba scrisa si o proba
practica.

- Timpul necesar evaluarii finale a rezultatelor invatirii este:

* proba scrisa 180 minute;
* proba practica 6 ore astronomice;

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

Organizarea si desfasurarea evaluirii

Cerinte generale fati de
modalitatea de evaluare si
instrumentele utilizate in
procesul de evaluare

Proba scrisd a examenului de calificare se va desfisura in silile
de instruire teoreticd, iar proba practici a examenului de
calificare va fi organizata in ateliere de instruire practicd sau in
cadrul intreprinderii.

Cerinte generale fata de
evaluatori

Pentru organizarea si desfasurarea examenului de calificare sunt
constituite:
1. Comisia de elaborare a subiectelor pentru Examen;

Standard de calificare: Bn:calar

Nivel de calificare: 3 CNCRM
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2. Comisia de evaluare si calificare.

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen trebuie si

raspunda cumulativ urmétoarelor cerinte:

- sadetind experientd in activitatea pe care o evalueaza:

- s detind studii superioare de specialitate;

- sadetina grad stiintific/didactic;

- sa cunoasca continutul curricular al programului de formare
profesionald tehnicad specific domeniului de calificare
profesionala certificata;

- sa detind certificat care si confirme participarea la cursuri de
formare continua in domeniul evaluarii.

Membrii  Comisiei de evaluare si calificare, care sunt

reprezentanti ai companiilor din piata muncii, vor fi instruiti

referitor la aplicarea instrumentelor de evaluare.

Comisia de evaluare si calificare va evalua rezultatele invatarii

candidatilor si va atribui calificarea corespunzatoare in

conformitate cu prevederile CNCRM.

6. | Cerinte generale referitor
la atribuirea calificarii

Atribuirea calificarii se face de Comisia de evaluare si calificare
constituita din reprezentanti ai agentilor economici si cadre
didactice, aprobatd prin ordinul directorul institutiei de
invatamant. Decizia Comisiei este consemnati in procese-
verbale, prin care se specifica rezultatele sustinerii probelor de
evaluare finala, semnate de presedinte si membrii comisiei, care
se pastreaza in arhiva institutiei in care s-a desfisurat evaluarea.
Ordinul de atribuire a calificérii se emite de directorul institutiei
in baza deciziei Comisiei de evaluare si calificare.

2 FORME DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

La final de program, prin test scris, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii Tipuri de itemi
I. organizarea locului de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si | Itemi de completare
de securitate in procesul de preparare si pastrare a productiei culinare Itemi de calcul
2. intocmirea documentelor specifice activitatii profesionale in bucatarie Itemi de tip pereche
3. aprecierea calitatii materiei prime si a produselor finite in baza indicilor Itemi cu alegere duala

organoleptici

(Adevarat/Fals)

4. prelucrarea diferitor tipuri de materie prima, conform destinatiei culinare | Itemi cu alegere

5. manipularea cutitului, ustensilelor si utilajului tehnologic conform

instructiunilor si destinatiei

multipla
Itemi cu raspuns

6. prepararea supelor: a) bulioane;
pireuri, ) supe de lapte; f) supe reci si dulci

i i rt/d let
b) supe limpezi ¢) supe drese; d) supe SEUCLGE Completare

7. prepararea sosurilor si derivatelor acestora: a) sos rosu de baza, b) sos alb
pe baza de bulion de carne; ¢) sos pe baza de bulion de peste; d) sos pe
bazd de fiertura de ciuperci; e) sos pe bazi de lapte: f) sos de smantana; g)
sos pe bazd de oud-unt; h) amestecuri de unt; i) sos pe baza de ulei si otet;

J) sos dulce

T

Standard de calificare: Bucitar
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prepararea bucatelor si garniturilor din: a) legume si ciuperci fierte; b)
legume fierte in apa scazutd; ¢) legume si ciuperci prajite; d) legume
indbusite; e) legume si ciuperci coapte: f) leguminoase; g) crupe: h) paste
fainoase

9. prepararea bucatelor din: a) oud; b) branza de vaci

10. prepararea bucatelor din peste: a) fiert; b) prdjit; c) indbusit; d) copt; ) din

masa tocata de peste; f) fructe de mare

I. prepararea bucatelor dulci si bauturi: a) compoturi; b) chiseluri; ¢) jeleuri:
d) serbeturi, sambukuri, creme; e) bucate dulci calde: f) bauturi fierbinti si
reci

|

2. prepararea bucatelor din carne, pasire si subproduse: a) fierte, b) in bucati
mari, prajite prin metoda de bazi, in grasime si larola, c) prajite in bucati

portionate, naturale si panate, d) prajite in bucati mici; e) inabusite, )
coapte, din tocatura pentru parjoale din carne

[3. prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde: a) tartine; b) salate; c)
gustari reci din legume si ciuperci; d) gustari si bucate reci din peste; )
gustari si bucate reci din carne: f) gustari calde: g) gustarilor din oua si
branzeturi; bucatelor reci pentru banchete

I4. prepararea produselor din aluat nedospit (coltunasi, pelmeni, clatite,
taietei, invartite) si articole din aluat dospit (pateuri, chifle, plicinte,
gogosi, blinii, blinele)

La final de program, prin proba practica, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

1.

organizarea locului de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in
procesul de preparare si pastrare a productiei culinare:

prepararea supelor: a) bulioane: b) supe limpezi c) supe drese; d) supe pireuri, ) supe de lapte;
f) supe reci si dulci;

prepararea sosurilor si derivatelor acestora: a) sos rosu de baza, b) sos alb pe baza de bulion de
carne; ¢) sos pe bazd de bulion de peste; d) sos pe bazi de fiertura de ciuperci; €) sos pe bazi de
lapte; f) sos de smantana: £) sos pe baza de oud-unt; h) amestecuri de unt: i) sos pe baza de ulei
si otet; j) sos dulce;

prepararea bucatelor si garniturilor din: a) legume si ciuperci fierte; b) legume fierte in apa
scazutd; ¢) legume si ciuperci prajite; d) legume inibusite; e) legume si ciuperci coapte; f)
leguminoase; g) crupe: h) paste fiinoase:

prepararea bucatelor din: a) oud; b) branza de vaci:

prepararea bucatelor din peste: a) fiert; b) prajit; ¢) indbusit; d) copt; ) din masa tocata de
peste; f) fructe de mare;

prepararea bucatelor dulci si bauturi: a) compoturi: b) chiseluri: ¢) jeleuri; d) serbeturi,
sambukuri, creme; e) bucate dulci calde; f) bauturi fierbinti si reci;

prepararea bucatelor din carne, pasire si subproduse: a) fierte, b) in bucati mari, prajite prin
metoda de baza, in grasime si la rola, ¢) prijite in bucai portionate, naturale §i panate, d) prajite
in bucati mici; e) inabusite, f) coapte, din tocatura pentru parjoale din carne;

prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde: a) tartine: b) salate; c) gustari reci din legume si
ciuperci; d) gustari si bucate reci din peste: e) gustdri si bucate reci din carne; f) gustari calde:
) gustdrilor din ouad si branzeturi; bucatelor reci pentru banchete;

10. prepararea produselor din aluat nedospit-(coltunasi, pelmeni, clatite, taietei, invartite) si articole

din aluat dospit (pateuri, chifle, placinte, gogosi, blinii, blinele)

S
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Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, se recomanda executarea unei sarcini
complexe, constituite din 2 preparate culinare, propuse mai jos:

Sarcina I

I. Prepararea a 2 portii de un preparat lichid: supa dreasa (bors, ciorba picanta de carne) sau
supa limpede (bulion cu garniturd), sau supa din bucataria moldoveneasca (zeama de gdina cu
tdietei de casa, ciorbd delicioasa, ciorba apetisantd, 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 pasire, sau peste cu
garniturd si sos (bucati portionate, bucati mici, din masa tocata) prajite, inabusite, coapte.

Sarcina II

I. Prepararea a 2 portii de bucate reci sau gustare, sau salata din legume, peste, carne, ciuperci.
2. Prepararea a 2 portii de preparat de baza din carne sau carne de pasare, sau peste cu garnitura
si sos (bucati portionate, bucati mici. din masa tocata) prajite, inabusite, coapte.

Sarcina II1

I. Prepararea a 2 portii de preparat de baza din carne sau carne de pasare, sau peste cu garnitura
si sos (bucati portionate, bucati mici, din masa tocata) prajite, inabusite, coapte.

2. Prepararea a 2 portii de bucate dulci (salati de fructe, budinci, clatite, mere coapte/prajite etc.)
sau preparate culinare, sau articole din aluat (placinte, coltunasi, pelmeni), sau bucate din
branza de vaci (papanasi prijiti, budinca).

Pe parcursul programului de formare, prin probe practice, vor fi evaluate urmitoarele rezultate
ale invatarii:

I. organizarea locului de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in

procesul de preparare si pastrare a productiei culinare

intocmirea documentelor specifice activitatii profesionale in bucitirie

aprecierea calitatii materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;

prelucrarea diferitor tipuri de materie prima, conform destinatiei culinare

manipularea cutitului, ustensilelor si utilajului tehnologic conform instructiunilor si destinatiei

prepararea supelor: a) bulioane; b) supe limpezi c¢) supe drese: d) supe pireuri, €) supe de

lapte; f) supe reci si dulci

7. prepararea sosurilor si derivatelor acestora: a) sos rosu de baza, b) sos alb pe baza de bulion de
carne; ¢) sos pe baza de bulion de peste: d) sos pe baza de fiertura de ciuperci; e) sos pe bazi
de lapte; f) sos de smanténa; g) sos pe bazi de oud-unt: h) amestecuri de unt; i) sos pe baza de
ulei si otet; j) sos dulce

8. prepararea bucatelor si garniturilor din: a) legume si ciuperci fierte; b) legume fierte in apa
scazutd; ¢) legume si ciuperci prajite: d) legume findbusite: e) legume si ciuperci coapte; f)
leguminoase; g) crupe: h) paste fiinoase

9. prepararea bucatelor din: a) oud; b) branzi de vaci

10. prepararea bucatelor din peste: a) fiert: b) prajit; ¢) indbusit; d) copt; ) din masi tocatd de
peste; f) fructe de mare

I'. prepararea bucatelor dulci si bauturi: a) compoturi; b) chiseluri; ¢) jeleuri; d) serbeturi,
sambukuri, creme: e) bucate dulci calde: f) bauturi fierbinti si reci

I2. prepararea bucatelor din carne, pasire si subproduse: a) fierte, b) in bucati mari, prijite prin
metoda de bazd, in grasime si la rola, ¢) prajite in bucati portionate, naturale si panate, d)
prajite in bucati mici; e) indbusite, f) coapte, din tocaturd pentru parjoale din carne

13. prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde: a) tartine; b) salate; ¢) gustéri reci din legume si

O v W b
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ciuperci; d) gustari si bucate reci din peste; e) gustiri si bucate reci din carne; f) gustari calde:
g) gustarilor din ouad si branzeturi; bucatelor reci pentru banchete

I4. prepararea produselor din aluat nedospit (coltunasi, pelmeni, clitite, taietei, invartite) si
articole din aluat dospit (pateuri, chifle, placinte, gogosi, blinii, blinele)

3. STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA LA EXAMENUL DE CALIFICARE

Ponderarea evaluirii la examenul de calificare
Candidatii trebuie sa sustina examenul de calificare, constituit din proba scrisa si una practica.
Cerinte de sustinere a examenului

Proba scrisda

Testul de evaluare finala va fi elaborat conform matricei de specificatii, in baza curriculumului.
Candidatii trebuie sa realizeze testul in volum de 33 % din punctajul acumulat. Convertirea procentului
de realizare a testului in note este prezentati in tabelului de mai jos:

gg"ce“‘e 100- | 94- |87 |77-  |62- |47- |32~ |20 |9 |4
. 95% 88% 78% 63% 48% 33% 21% 10% 5% | 0%

realizarea

Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 ]

Proba practica

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program. candidatul va pregati doud preparate
culinare. In luarea deciziilor privind notele pentru proba practici, examinatorii, evaluatorii si
presedintele comisiei de evaluare vor folosi pentru ghidare Descriptorii de note pentru proba
practica.

Standard de calificare: Bucitar

Nivel de calificare: 3 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Servicii hoteliere, restaurante $i alimentatie publica
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Agregarea notei la examenul de calificare

Pentru promovarea examenului de calificare, candidatul va obtine pentru fiecare probd, cel putin nota
5. Nota finala la Examenul de calificare include ponderat rezultatele ambelor probe, pani la sutimi, S
se calculeaza conform formulei:

Nota finala= Proba practica*0,7+Proba scrisa*0,3
Agregarea notei medii generali pentru program

Pentru a obtine certificatul de calificare este necesara realizarea integrald a planului de invatamant cu
cel putin nota ..5” si promovarea ambelor probe de evaluare ale examenului de calificare.

Nota medie generald se constituie din: media generald pe anii de studii + media de promovare a
stagiilor de practica + nota finala la examenul de calificare.

Media generala pe anii de studii include media pentru modulele de instruire la meserie, care includ
instruire teoretica si instruire practica.

Media de promovare a stagiilor de practica este constituita din notele medii de la stagiile de practica in
producere.

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

Instrumente de evaluare

Pentru realizarea probei scrise si celei practice. grupul de lucru responsabil de elaborarea

instrumentelor de evaluare, va elabora teste si sarcini practice, care vor fi pilotate cu 2-4 luni inainte de

examenul de calificare. Rezultatele pilotarii vor fi analizate si vor fi luate decizii de rigoare.

Pentru proba scrisa a examenului de calificare va fi elaborat un set de teste (in numar de 3), care vor

avea acelasi grad de complexitate, aceeasi structura si acelasi numar si tipuri de itemi de evaluare.

Testul scris va fi insotit de baremul de verificare si modalitatea de convertire a punctelor in note.

Pentru proba practica a examenului de calificare va fi elaborat:

I Formularul elevului, care descrie sarcina de lucru si cerintele pentru realizarea acesteia;
2. Formularul evaluatorului, care include criteriile de evaluare a procesului si produsului.
3. Baremul de apreciere a probei practice.

Pentru desfasurarea probei scrise, sunt necesare:

. resurse umane
a) elaboratori de teste:

b) observatori;
¢) evaluatori ai testelor:
d) verificatori ai evaludrii.

2. resurse materiale

a) hartie pentru tiparirea testelor;

b) imprimante pentru multiplicarea testelor:

¢) spatii de clasa pentru administrarea testelor:
d) spatii/incaperi pentru verificarea testelor.

Pentru desfdsurarea probei practice. in functie de sarcina de evaluare. sunt necesare:

I resurse umane - se recomanda ca procesul de realizare a sarcinii, executat de un candidat, sa fie
observat si evaluat de cel putin un evaluator, iar pfodusul finit sa fie evaluat de cel putin 3
evaluatori.

2. resurse materiale:

- laboratoare amenajate cu sistem de ventilare functional, cu spatiu pentru realizarea operatiilor
de pregtire si preparare, servire a bucatelor, precum si spatiu pentru lucrul evaluatorilor;
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- ustensile: cutite marcate ,,LC”, .LF”, .CC”, .CF”, .PC", .PF". “GP”, "GC™, lopatele de metal,
de silicon, de lemn, spumiere. strecuratoare., palete cu marcajul ,.LC”, .LF”, .CC”, .CF”. .PC".
»PF”, ”GP”, ”GC”, presa pentru pircu, site de diferite dimensiuni, ciocdnase pentru carne,
periute, sucitoare, razatori si tocatoare, . cesti pentru a masura lichide. linguri pentru masurat,
ustensile pentru peste, ustensile pentru carne si carne de pasare, ustensile pentru legume si
fructe, ustensile pentru aluat, ustensile pentru salate, ustensile pentru supe si bulioane, ustensile
de tdiat, ustensile pentru paste fiinoase, ustensile pentru terciuri, ustensile pentru bucate gata,
ustensile pentru bucate i gustdri reci, ustensile pentru masurat si contorizat timpul, echipament
pentru paste, vase pentru gatit, veseld pentru servire, rozete pentru condimente, set pentru
condimente,

- utilaje si echipamente: masina de tocat carnea, mixer, blender. frigider, plita electrica, friteuza,
cuptor electric, gratar, masa de lucru, cantar electronic.

- materiale consumabile:

a) carne de bovina proaspatd sau congelata- muschiulet de bovina, antricot, blet, vrabioara, partea
superioara si inferioara a pulpei de bovina, partea laterala si exterioara din partea coxal-femurala
de bovina, piept, fleicd, carne pentru parjoale de bovina;

b) carne ovina sau porcind proaspatd sau congelatd — muschiulet de porcina, cotlet de ovina sau
porcind cu costita si fard; partea coxal-femurali de porcind si ovina, piept, spata si gatul, carne
pentru parjoale de ovina si porcina;

¢) carne de vitel proaspata sau carne congelata- antricot, vribioari, pieptul si spata de vitel, partea
de subspati;

d) subproduse- slanina, limba, ficat de bovin, rinichi de bovina. oase alimentare,

e) suncd, salam fiert sau mezeluri, spata afumata, rulade fierte, jambon fiert-afumat sau fiert, pulpa
afumatd — fiarta, crenvursti sau safalade,

f) carne de pasare proaspata sau congelata-gaini, pui. pui broiler, fileu de pasare, pulpe;

g) peste proaspat sau congelat, resturi/deseuri alimentare de peste, scrumbie saratd, betisoare de
crabi, somon, creveti,

h) lapte, lapte uscat degresat, frisca (35%). chefir, unt, smantana, casgcaval, cagcaval topit, branza de
vaci, branzd de oi, branza de Olanda, parmezan, grasime culinara, margarind de masa, ulei
vegetal, maioneza, oud;

i) cartofi, varza proaspata, conopida, morcov, ridiche, sfecld rosie, telind (radacini), frunze de vie,
ceapd verde, ceapa rosie, ceapa (bulbi), ardei dulce, ardei iufi, praz; castraveti proaspeti, rosii
proaspete, rosii cherry, vinete proaspete, dovlecei, dovleac, ciuperci (sampinioni), fasole, mazare
verde conservatd, capere, masline, usturoi, fenicul, salatd, varza chinezeasca. spanac, rucola;
radicio, laptuci, castraveti murati, varza murati:

J) faind de grau, faina de porumb, hrisca, orez, gris, paste fdinoase, pesmeti, paine (de grau, de
secard), amidon de cartofi, zahar, zahdr pudrd, stafide, nuci, visind, mac, chimen. tarhon.
cacao/ciocolatd, scortisoara, vanilie, gelatin, ceai, cafea boabe., inghetata, miere:

k) laméie, portocale, avocado, mere, pere, gutui, cirese, prune, piersici, rachitele, merisoare, coacaza
neagra, coacaza rosie, agris, afine, zmeura, magiun, dulceata, caise (uscate), prune uscate;

[) sare, piper negru macinat, piper rosu macinat, frunze de dafin, mustar praf, mustar de masa; pireu
de tomate sau pastd de rosii, ketchup. verdeatd (patrunjel, marar), verdeatd (coriandru), cimbru.,
patrunjel (radacina), drojdii presate, bors acru, cvas de paine, moare de castraveti murati. vin alb
sec, vin rosu sec, otet 3%, sare de lamaie

m) echipament de securitate: Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni,
incaltaminte de schimb.
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Descriptori/Dovezi

Initierea - Comitetul Sectorial pentru formarea profesionala in comert, hoteluri si restaurante

procesului de | din Moldova, de comun cu Asociatia pentru Educatie si Dezvoltare au initiat

elaborare  a | procesul de elaborare a standardului de calificare (scr. nr. | 1999/2019).

standardului - MECC, prin ordinul nr. 1325/2019 Cu privire la constituirea Grupului de lucru

de calificare pentru elaborarea standardului de calificare la meseria Bucatar, a dispus elaborarea
standardului de calificare.

- Standardul de calificare a fost avizat de 6 angajatori si 5 institutii de invatamant
profesional tehnic secundar. Reprezentantii acestora au fost implicati in procesul
de elaborare, avizare, validare a standardului de calificare la meseria Bucdrar.

Elaborarea - La baza elaboririi standardului de calificare este standardul ocupational pentru

standardului meseria  Bucdtar, aprobat prin ordinul Ministerului  Economiei nr. 35/2016

de calificare (Monitorul Oficial Nr. 59-67 din 18.03.2016).

Membrii grupului de lucru:

- au participat la trainingul ..Implementarea Cadrului national al calificarilor din
Republica Moldova™ desfisurat de Karen Adams, expert international in Evaluare
si Elaborare calificari, cu durata de 40 ore (contact direct):

- au participat la elaborarea profilurilor ocupationale pentru Tehnician in
gastronomie si Tehnician in panificatie si patiserie:

- au elaborat standarde de calificare:

- au participat la elaborarea Curriculum-urilor la programele de studii din domeniul
Alimentatiei publice:

- Asociatia  Educatie pentru Dezvoltare a coordonat procesul de elaborare a
standardului de calificare.

Validarea Standardul de calificare a fost validat de catre Comitetul Sectorial pentru formareq |

standardului profesionald in comert, hoteluri si restaurante din Moldova.

de calificare

Implementarea | - Revizuirea si adaptarea Curriculumuluj si planului de invatamant pentru programul
standardului de formare profesionald tehnici secundard Bucatar  conform  cerintelor
de calificare standardului de calificare:

- Evaluarea rezultatelor invatarii conform standardului de calificare:

- Asigurarea conditiilor de evaluare conform standardului de calificare.

- Centrul de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor este responsabil de
feedback si de | colectarea feedback-ului de la partile interesate in aceastd calificare:

imbunatatire - Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea
continua a | standardului ocupational, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor avansate
calitatii siarmonizarea politicilor nationale cu cele curopene in scopul imbunatatirii
standardului flexibilitatii fortei de munca:

de calificare - Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la aprobarea
standardului ocupational actualizat, luand in considerare schimbarea continui a
contextului socioeconomic, in general, precum si tendintele de dezvoltare a
industriei usoare, in special.

Asigurarea Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiali a Ministerului
transparentei Educatiei, Culturii si cercetarii si inclus in Registrul national al calificarilor. ]

Mecanisme de

=
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