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Bucatar

Descrierea ocupatiei

Bucitarul realizeaza preparate culinare dupi diferite retete care si satisfaca exigentele consumatorilor. In
acest scop, el se ocupa de pregatirea produselor alimentare pentru gatit. Masoara cantitatile necesare, le
amesteca progresiv conform retetei, le pune la dospit, fermentat, copt sau fiert. Dupa ce preparatele culinare
au fost pregatite, urmeaza impartirea lor in portii.

Bucatarul utilizeaza in activitatea sa diferite produse alimentare, unelte si masini cu ajutorul carora
transforma alimentele in preparate culinare. Ca unelte si masini utilizate mai frecvent pot fi enumerate:
cutite, satarul, robotul de bucatarie, masini de curatat si de taiat zarzavat, masini de tocat, masini de
amestecat, friteuza, cuptoare clasice sau cu microunde, agregate frigorifice.



Bucatar

UNITATILE DE COMPETENTA
Domeniile de competenta Unitatile de competenta
Competente fundamentale Comunicarea la locul de munca

Desfasurarea muncii in echipa

Competente generale la locul de munca Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare a locului de munca
Asigurarea conditiilor igienico-sanitare
Organizarea cadrului general de deschidere si inchidere a activitatii
sectiei
Prevenirea poludrii mediului

Competente specifice Intocmirea documentelor specifice
Pregatirea antreurilor calde si reci
Pregatirea fripturilor
Pregatirea gustarilor calde si reci
Pregatirea mancarurilor din carne
Pregatirea mancarurilor din legume,orez,oud, paste fainoase
Pregatirea preparatelor lichide
Prepararea dulciurilor (deserturilor)
Prepararea fondurilor glace
Prepararea mancarurilor din peste si fructe de mare
Realizarea actiunilor de supervizare si control
Realizarea aluaturilor de baza
Realizarea salatelor
Realizarea sosurilor



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Transmite si primeste informatii
referitoare la activitatea specifica
bucatariei.

2. Participa la discutii In grup, pe teme
profesionale

Comunicarea la locul de munca

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Se informeaza zilnic cu privire la sortimentul ce urmeaza a se realiza.

1.2. Comunicarea se realizeazd numai cu persoanele autorizate prin
atributiunile de serviciu, cu respectarea raporturilor ierarhice, operative si
functionale.

1.3. Metoda de comunicare folosita este corespunzatoare procedurilor
interne si permite transmiterea rapida si corecta a informatiilor.

1.4. Informatiile transmise sunt reale, complete si redactate in limbajul
tehnic prevazut in normative

1.5. Intrebarile pentru obtinerea de informatii suplimentare si clarificri
sunt pertinente si logice

2.1. Prelucreaza informatiile profesionale primite din exterior sau de la
unii membrii ai echipei referitoare la sortimente, tehnologii, tehnici de

lucru pentru fiecare activitate in parte.

2.2. Problemele profesionale sunt discutate si rezolvate printr-un proces
acceptat de toti membrii grupului

2.3. Punctele de vedere proprii sunt argumentate clar si sunt expuse fara
retinere

2.4. In cadrul discutiilor in grup este respectat dreptul la opinie al
celorlalti participanti

2.5. Interlocutorii sunt tratati cu intelegere si atentie.



Gama de variabile

Tipuri de activitati: vanzare la liber, mese organizate

Persoane autorizate: colegi de echipd, sef echipa, director, personal specializat in activitatea de protectia muncii,
personalul formatiei de pompieri.

Forma de comunicare: scrisa, orala

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se referd la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice, operative si functionale
- Regulamentul de ordine interioara

- Terminologia de specialitate

- tehnologia sortimentelor propuse

- tehnici de lucru (fierbere, inabusire, coacere s.a.).

La evaluare se va urmari:

- Respectarea raporturilor ierarhice, operative si functionale si a procedurilor interne de raportare
- Utilizarea unui limbaj tehnic adecvat

- Modul de adresare si formulare a ideilor



Desfasurarea muncii in echipa

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Identifica sarcinile ce 1i revin in 1.1. Se informeaza cu privire la sortimentul ce urmeaza a se realiza.
cadrul echipei
1.2. In functie de gradul de urgenta al comenzii calculeaza norma de timp
specifica.

1.3. Calculeaza norma de timp specifica pentru fiecare pozitie din meniu.

1.4. Identifica sarcinile ce {i revin in cadrul formatiei in functie de
programul zilnic.

1.5. Sarcinile sunt identificate conform informatiilor din surse autorizate.

1.6. Sarcinile individuale sunt identificate / stabilite in conformitate cu
sarcina echipei si dispozitia sefului ierarhic sau al echipei.

2. Desfagoara munca impreuna cu 2.1. Sarcina echipei este Indeplinitd printr-un mod de actiune acceptat si
membrii echipei respectat de toti membrii echipei.

2.2. Sarcinile individuale sunt indeplinite la parametrii impusi de catre
toti membrii echipei.

2.3. Acordarea de asistenta este solicitatd / acordata argumentat si
prompt.

2.4. Munca in echipa este efectuata respectandu-se raporturile ierarhice

Gama de variabile

Membrii echipei: ajutor bucatar, bucatar calificat, bucatar specialist, bucitar sef, maestru in arta culinara.
Surse autorizate: atributii de serviciu, dispozitii ale sefilor ierarhici sau operativi;

Parametrii impusi: grafice de lucru, planuri meniu, retetar. program de productie, consumuri specifice minime,
calitatea produsului finit.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Atributii de serviciu,

- Componenta echipei;

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale;

- timpii de fabricatie pentru fiecare sortiment;

- tehnologie culinar;

- continutul operatiilor tehnologice ce urmeaza a se realiza (spalare, taiere, feliere, tocare, divizare, tratare
termica, finisare, decorare, montare).

La evaluare se va urmari:
- Capacitatea de a colabora cu ceilalti membri ai echipei;



Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare a locului de munca

Descrierea unitatii
ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Stabileste necesarul de materii prime
si auxiliare.

2. Identifica surse de aprovizionare.

3.Receptioneaza materiile prime si

auxiliare.

4. Depoziteaza materiile prime si
auxiliare.

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Identifica corect materiile prime si auxiliare necesare realizarii
productiei.

1.2. Stabileste cu exactitate necesarul de materii prime si auxiliare pentru
0 anumita perioada de timp.

2.1 Sursele de aprovizionare sunt identificate responsabil in sensul
asigurdrii celui mai bun raport calitate / pret al tranzactiei.

2.2 Sursele de aprovizionare sunt identificate in timp util.

2.3 Sursele de aprovizionare sunt identificate cu atentie In sensul
asigurdrii conditiilor optime de livrare.

3.1. Receptioneaza cantitativ si calitativ materiile prime si auxiliare

conform standardelor si retetelor de fabricatie.

3.2. Calitatea materiilor prime este verificata organoleptic prin
comparare cu valorile standard.

3.3. Materiile prime si auxiliare de calitate necorespunzatoare sunt
refuzate.

3.4. Stabileste corectitudinea termenului de valabilitate pentru fiecare
materie prima in parte.

3.5. Elimina materiile prime care nu sunt in termen de valabilitate.

4.1. Materiile prime si auxiliare sunt depozitate in locuri destinate acestui
scop.

4.2. Materiile prime si auxiliare sunt depozitate in conditiile de mentinere
a calitatii.



Gama de variabile

Materii prime: carne, oase cu si fara valoare, oud, branzeturi, legume, fructe, crupe, grasimi animale si vegetale,
s.a.

Materii auxiliare: zahar, otet, vin, sare, condimente.
Utilaje: frigidere, 1azi frigorifice.

Caracteristicile organoleptice gust, miros, culoare, aspect, structura, consistenta

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Procedura de aprovizionare

- Caracteristicile organoleptice si de calitate ale materiilor prime si auxiliare folosite in bucatarie
- conditii de depozitare

- Norme de igiena la aprovizionare si depozitare

- Norme de consum

La evaluare se vor urmari:

- Respectarea procedurii de aprovizionare

- Atentia cu care sunt verificate cantitatile de materii prime, materiale si ambalaje

- Respectarea normelor de igiend la aprovizionarea i depozitarea materiilor prime si auxiliare



Asigurarea conditiilor igienico-sanitare

Descrierea unitatii
ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Utilizeaza echipamentul de protectie
specific

2. Mentine igiena personala

3. Mentine starea de curatenie a locului
de munca

4. Actioneaza pentru prevenirea
aparitiei focarelor de contaminare

CRITERII DE REALIZARE

1.2 Echipamentul de protectie este utilizat pe toatd durata desfasurarii
activitatii de productie

1.3 Echipamentul de protectie este mentinut in stare curata.

2.1 Igiena personald se mentine conform normelor de igiena in vigoare si
a regulamentelor interne.

2.2 Igiena personald este asigurata si mentinuta pe toata durata
programului de lucru.

3.1. Locul de munca este mentinut curat conform normelor igienico
sanitare.

3.2 Mentine in stare de curdtenie mobilierul, utilajele si inventarul pentru
servire.

3.3 Utilizeaza corect materialele si instrumentele de efectuare a
curiteniei la locul de munca.

3.4 Materialele de intretinere si curitenie se utilizeaza in limitele
normelor de consum agreate de unitate.

4.1 Manipuleaza corect materialele si produsele alimentare.

4.2 Sesizeaza organele ierarhic superioare la aparitia primelor semne de
boala ce ar putea prezenta pericol de contaminare pentru clienti si
personal.



Gama de variabile

- Obiecte de inventar pentru servire produselor: tavi, vesela, tacAmuri

- Echipament de protectie: halat, boneta, sort, manusi

- Materiale de igienizare: detergent, apa, otet.

- Mijloace de igienizare: maturi, bureti, lavete.

- Substante dezinfectante: cloramind, var cloros.

- Reglementari si proceduri pe linie igienico - sanitara: norme tehnice, instructiuni tehnologice, legislatie in
vigoare, grafice de igienizare, standarde de calitate.

- Surse de poluare a mediului : deseuri menajere.

- Echipament de protectie si de protectie sanitara: halat, boneta / batic, sort de cauciuc, manusi §i cizme de

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- chimice.

- tehnice.

- Norme igienico sanitare specifice activitatilor in laboratorul de cofetarie / patiserie

La evaluare se va urmari:

- modul 1n care se mentine igiena personala si cea a locului de munca.

- modul 1n care sunt Insusite si aplicate normele igienico - sanitare.

- promptitudinea §i corectitudinea cu care executa curatenia si dezinfectarea.

- modul in care sunt alese solutiile dezinfectante si concentratiile lor conform tipului de dotare sau utilajului
tehnologic.



Organizarea cadrului general de deschidere si inchidere a activititii sectiei

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Efectueaza lucrari de curatenie in 1.1. Aplica conform planului de igienizare al unitétii succesiunea
vederea Inceperii activitatii. operatiilor de curatenie si intretinere tindnd seama de particularitatile
acestora.

1.2. Foloseste corect materialele si echipamentul tehnic specific.
2. Verifica si pregateste utilajele, 2.1. Executd conform instructiunilor sanitare operatii de curatenie si
ustensilele, alte obiecte de inventar iIn  intretinere a mobilierului, utilajelor si obiectelor de inventar folosite.
vederea desfasurarii lucrului.
2.2. Controleaza zilnic si ori de cate ori este nevoie starea tehnica a
utilajelor din dotare.
3. Pregateste sectia bucatarie in 3.1. Asigurd péstrarea in conditii corespunzatoare a produselor finite si
vederea inchiderii unitatii. materiilor prime neconsumate.

3.2. Respecta succesiunea corecta a operatiilor de curatenie si intretinere
a spatiilor, mobilierului, utilajelor si obiectelor de inventar.

3.3. Controleaza incadrarea in limitele de functionare a instalatiilor
frigorifice si termice din dotare.

Gama de variabile

Unitatea se aplica lucratorilor din bucatarii.

Obiecte de inventar pentru curatenie: galeti, perii, maturi, bureti, lavete.

Echipament de protectie: halate, manusi, cizme.

Materiale consumabile: apa calda si rece, detergenti, dezinfectanti.

Spatii curatate: bucataria, spatii de depozitare si spatii anexa,

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:

planul de igienizare al unitatii;

parametrii de functionare a utilajelor ( plita, cuptor, masind de tocat, robot, friteuza, frigider, tigaie basculanta,
hota absorbtie, cuptor microunde);

modul de folosire a ustensilelor (cutite, palete, ace impanat, spatule, lusuri, polonice, tavi, vase diferite);

modul de folosire corecta a materialelor consumabile (concentratia detergentilor si dezinfectantilor, temperatura
apei de spalare si a celei folosite la dizolvarea dezinfectantilor);



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Identifica sursele de poluare

2. Aplica normele de protectia mediului

Gama de variabile

Reguli de protectia mediului:

Prevenirea poluirii mediului

CRITERII DE REALIZARE
1.1 Sursele de poluare sunt identificate pe tot timpul desfasurarii
activitatii.

1.2 Semnalarea poludrii se face prompt si rapid conform regulilor interne

2.1. Activitatea se desfasoara in conformitate cu legislatia privind
protectia mediului.

2.2 Este identificat si aplicat circuitul deseurilor si reziduurilor menajere
rezultate in timpul activitatii.

2.3 Normele de protectia mediului sunt aplicate permanent in toate
activitatile de la locul de munca.

2.4 Impotriva oricaror surse de poluare identificate sunt adoptate masuri
conform reglementarilor specifice locului de munca.

2.5 Circuitul deseurilor si reziduurilor este respectat in totalitate conform
reglementarilor interne.

- instructiunile si reglementarile Ministerului Mediului;
- regulamentul de organizare si functionare a unitatii;

- regulamentul de ordine interioara.
Agenti poluanti:

- substante toxice

- deseuri menajere.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
- notiuni privind riscurile poluarii

- reglementarile Ministerului Mediului si reglementarile interne privind masurile de prevenire a poluarii mediului

specifice locului de munca;

- conditiile in care se colecteaza si depoziteaza deseurile rezultate;

- surse de poluare
La evaluare se va urmari:

- modul in care sunt colectate si depozitate deseurile pentru prevenirea poluarii mediului
- este respectat circuitul deseurilor si al reziduurilor conform reglementarilor interne.



Intocmirea documentelor specifice

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Culege informatii privind 1.1. Stabileste informatii precise privind activitatea din timpul turei de
lucru din retete, bonuri, plan meniu.
2.Redacteaza documente specifice. 2.1. Completeaza corect si citet rubricile documentului.

2.2. Intocmeste complet si respectand structura documentelor.

3.Verifica corectitudinea documentelor 3.1. Stabileste corectitudinea documentelor in momentul lansarii
Intocmite. comenzii.

Gama de variabile

Tipuri de informatii: retete, bonuri, plan meniu, pliante.
Tipuri de documente specifice: bon de marcaj, note de plata.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte privind: calcule aritmetice; calcule procentuale; existenta documentelor; circulatia documentelor.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime, auxiliare si
semipreparate.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Prepara antreurile calde si reci.

4. Prezinta antreurile.

5. Distribuie antreurile calde si reci.

Pregitirea antreurilor calde si reci

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Stabileste exact cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Defineste parametrii de calitate organoleptici (aspect, gust, miros,
structurd), conform standardului unitatii.

1.3. Identifica corect tipurile de semipreparate.
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect antreurile.
3.1. Prelucreaza primar si cu eficientd materiile prime si auxiliare.

3.2. Pregateste structura de baza conform tehnologiei.
3.3. Selecteaza corect sosurile, glazurile, adaosurile.

3.4. Realizeaza antreurile calde si reci conform standardului de calitate
propriu.

3.5. Asezoneaza corect sosurile, glazurile pentru diferite tipuri de
4.1. Aseaza pe platou intr-o forma cat m ai estetica.

4.2. Respecta stilul de asezare pe platou (un singur sortiment).
4.3. Decoreaza estetic cu materii prime de culori vii.

4.4. Cantareste corect portiile.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: salate antreuri, preparate cu aspic terine, galantine, piftii, rulade, sufleuri, budinci, spaghete, pizza.
Materii prime auxiliare si semipreparate: carne, oud, branzeturi, legume, frisca, smantana, preparate carne,
organe, ciuperci, ficat, spaghete, aluat, sos pizza, sos alb cu aspic, maioneza, sos tomat, glace, aspic.

Retete de fabricatie si standardul unitatii

Note de plata

Utilaje: plita, cuptor, cuptor pizza, robot bucatarie, frigider, aparat taiat mezeluri, cuptor microunde.

Ustensile: cutite, razdtoare, tocatoare, spumiere, palete, lus, vase inox, forma galantina si forma terina, gratare.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

Alegerea materiilor prime si auxiliare

Retetele de fabricatie

Note de plata

Tehnici de lucru

Timpi si temperatura de preparare

Standardul propriu al unitatii

Aspectele organoleptice (aspect, colorit, gust, miros, estetica formelor realizate)
Legislatie: igiena sanitara, protectia muncii $i p.s.i., protectia consumatorilor
Norme si tehnici de prezentare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime si auxiliare.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregateste fripturile.

4. Prezinta fripturile.

5. Distribuie fripturile.

Pregitirea fripturilor

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Identifica si selecteaza carnea si organele conform retetelor si
factorilor de calitate.

1.2. Identifica corect carnea de calitate superioara conform
caracteristicilor organoleptice din standard.
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei specifice tipurile de operatii
tehnologice potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect fripturile.
3.1. Feliaza corect diferite tipuri de carne si organe.

3.2. Foloseste corect baitarea pentru fiecare fel de carne.

3.3. Pregateste conform tehnologiei materialul pentru impesmetat si
impanat.

3.4. Realizeaza fripturile conform standardului unitatii.
4.1. Monteaza fripturile pe platou conform standardului unitatii.

4.2. Decoreaza estetic fripturile.

4.3. Cantareste corect portiile.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: fripturi din carne, organe, preparate (mici, carnati) la gratar, la frigare; snitele pane si parizian;
parjoale.

Materii prime si auxiliare: sortimente superioare din toate categoriile de carne, organe, mici, carnati, legume,
slanina, ulei, condimente, vin, otet, pesmet, ou, faina.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata.

Ustensile: frigarui, clesti, cutite, ciocan de carne, ace pentru impanat, vase inox.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi §i temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime §i a preparatelor
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme §i tehnici de prezentare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime, auxiliare si
aluaturi.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Prepara gustarile calde si reci.

4. Prezinta gustarile.

5. Distribuie gustarile calde si reci.

Pregitirea gustarilor calde si reci

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Stabileste exact cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Defineste parametrii de calitate organoleptici (aspect, consistenta,
gust, miros), conform standardului unitatii.

1.3. Identifica corect tipurile de aluat.
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect gustarile.
3.1. Prelucreaza primar si cu eficientd materiile prime si auxiliare.

3.2. Realizeaza gustarile calde si reci conform standardului de calitate
propriu.

3.3. Identifica si foloseste corect ingredientele de gust (condimente,
arome, legume condimentare).

4.1. Aseaza pe platou intr-o varietate de forme si culori. Conditioneaza si
depoziteaza corect aluaturile.

4.2. Aseaza mai multe sortimente de gustari pe acelasi platou.

4.3. Decoreaza cu materii prime de culori contrastante si cat mai
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: gustari reci (legume si oud umplute, sandvisuri, tartine §.a.); gustari calde: bulete, crochete, ficatei in
bacon, chiftelute speciale, tarte umplute, pateuri, triangle, buseuri s.a.

Materii prime si semipreparate: carne, branzeturi, oud, legume, paine, unt, preparate carne, ficatei, ficat, peste,
icre, ulei, cagcaval, masline, ciuperci, foitaj, tarte, faina, pesmet, legume condimentare, condimente.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata.

Utilaje: plita, cuptor, masina curatat legume, frigider, mixer, aparat tdiat cagcaval.

Ustensile: cutite, razatoare, tocatoare, spumiere, palete, lus, pos din sprit, vase inox, platouri inox sau portelan
pentru prezentare.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte necesare se refera la:

Alegerea materiilor prime si auxiliare

Retete de fabricatie

Note de plata

Tehnici de lucru

Timpi si temperaturi de preparare

Standardul propriu unitatii

Aspecte organoleptice (colorit, gust, miros, estetica formelor realizate)
Legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
Norme si tehnici de prezentare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime, auxiliare si
semipreparate.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregéteste mancaruri din carne de
pui, porc, vitd, miel, oaie si vanat,

4. Prezinta mancarurile.

5. Distribuie mancarurile.

Pregitirea miancarurilor din carne

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Selecteaza carnea pe baza retetelor de fabricatie si a cerintelor de
calitate.

1.2. Identifica corect carnea de calitate superioara, inferioara si deseuri
pentru a minimaliza pierderile §i pentru a mentine calitatea.

2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect mancarurile din carne de pui, porc, vita, miel, oaie,
vénat.

3.1. Prelucreaza primar, corect si cu eficientad carnea prin sortare si
feliere.

3.2. Foloseste corect baitarea pentru fiecare fel de carne.

3.3. Realizeaza mancaruri diferite, precum si cele deosebite conform
retetelor si standardelor unitatii.

3.4. Pregateste corect structura de baza.
4.1. Monteaza pe platou conform standardului unitatii.
4.2. Decoreaza estetic mancarurile.

4.3. Cantareste corect portiile.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: mancaruri din carne de pui cu sos alb si tomat, cu legume si crupe; mancaruri din carne de porc, vita,
miel, oaie cu sos brun si tomat, cu legume si crupe; mancaruri din carne de vanat cu sos brun, sos cu fructe, sos
smantana.

Materii prime si auxiliare: carne de pui, porc, vitd, miel, oaie, vanat, legume, sos alb, sos smantana, sos brun, sos
tomat, oud, branzeturi, fructe, condimente, legume condimentare.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata

Ustensile: cutite, spumiere, razatoare, robot curatat si tdiat legume, tocatoare, ciocane pentru carne, vase inox.
Utilaje: plita, cuptor, cuptor microunde.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi §i temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime §i a preparatelor
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme §i tehnici de prezentare



Pregitirea mancarurilor din legume,orez,oud, paste fiinoase

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Alege materiile prime auxiliare si
semipreparate.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregateste mancaruri din legume,
orez, oud, paste fainoase.

4. Prezinta mancarurile.

5. Distribuie mancarurile.

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Identifica si selecteaza legume, orez, ouad si paste fainoase conform
retetei si factorilor de calitate.

1.2. Alege legumele, orezul, ouile si pastele fainoase conform
caracteristicilor organoleptice din standard.

1.3. Identifica corect tipurile de semipreparate.
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect mancarurile.
3.1. Prelucreaza primar si cu eficientd materiile prime si auxiliare.

3.2. Pregateste structura de baza conform tehnologiei.

3.3. Selecteaza corect sosurile, adaosurile, condimentele.

3.4. Realizeaza mancaruri conform standardului de calitate propriu.

3.5. Asezoneaza corect sosurile, adaosurile pentru diferite mancaruri din
legume, oud, orez si paste fainoase.

4.1. Monteaza mancarurile conform standardului, in legumiera, platou.

4.2. Decoreaza estetic mancarurile.

4.3. Cantareste corect portiile.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: mancaruri dintr-o singura leguma cu sos alb sau tomat; mancaruri din mai multe legume cu sos;
mancaruri din legume in foi cu sos; mancaruri din legume in straturi cu sos; mancaruri din legume umplute cu sos;
pilaf simplu, pilaf sarbesc, pilaf cu ciuperci, pilaf cu legume, tocane cu orez si legume; omlete, ochiuri, jumari;
spaghete, macaroane cu sos si adaosuri.

Materii prime, auxiliare si semipreparate: legume, oud, preparate din carne, cagcaval, smantana, sos alb, ulei, sos
tomat, condimente, legume condimentare, vin.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata.

Ustensile: cutite, razatoare, strecuratoare, spumiere, palete, vase inox, tocatoare.

Utilaje: plita, cuptor, cuptor microunde, aparat curatat si taiat legume.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi si temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime §i a preparatelor
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme si tehnici de prezentare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime si auxiliare.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Gateste preparate lichide.

4. Prezinta preparatele lichide.

5. Distribuie preparatele lichide.

Pregitirea preparatelor lichide

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Stabileste exact cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Fixeaza parametrii organoleptici (aspect, consistenta, gust, miros),
de calitate conform standardului unitatii.
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect sortimentul de preparate lichide.
3.1. Prelucreaza primar si cu eficientd materiile prime si auxiliare.

3.2. Realizeaza preparatele lichide conform standardului de calitate
propriu.

3.3. Identifica si foloseste corect ingredientele de gust (condimente,
arome).

4.1. Completeaza conform tehnologiei preparatele lichide cu adaosuri
corespunzatoare (crutoane, coji, pai parmezan, galuste, tditei, verdeata).

5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Preparate lichide: supe, ciorbe, borsuri, creme, consomme-uri.

Materii prime: fonduri, legume, ulei, oud si semipreparate, faina, smantana, carne, giluste, tditei, orez, gogosi
profiterol, crutoane, pai parmezan, unt, cagcaval, condimente, legume condimentare, otet.

Retete de fabricatie si standardul unitatii

Note de plata

Utilaje: plita, cuptor, masind curatat legume, frigider, vase.

Ustensile: palete, spumiere, pasoar, cutite, vase inox, lus, boluri de prezentare.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte necesare se refera la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

tehnici de lucru

timpi §i temperatura de preparare

standardul propriu unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

timpii de fabricatie si temperatura, fierbere, coacere
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme §i tehnici de prezentare

conditii de depozitare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime si auxiliare.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic

si ustensilele.

3.Prepara dulciurile.

4. Prezinta dulciurile.

5. Distribuie dulciurile.

Prepararea dulciurilor (deserturilor)

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Stabileste exact cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Defineste parametrii de calitate organoleptici (aspect, gust, miros,
structurd) conform standardului unitatii.

2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect dulciurile.
3.1. Prelucreaza primar si cu eficientd materiile prime si auxiliare.

3.2. Pregateste structura de baza conform tehnologiei.

3.3. Realizeaza dulciurile conform standardului de calitate propriu.
4.1. Aseaza pe farfurii Intr-o forma cat mai estetica.

4.2. Decoreaza estetic cu materii prime de culori vii.

4.3. Cantareste corect portiile.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: dulciuri pe bazd de compozitii (aluaturi); dulciuri pe baza de oua si lapte;

Dulciuri pe baza de lapte si paste fainoase (crupe).; dulciuri pe baza de fructe.

Materii prime si auxiliare: oud, lapte, faina, gris, branza, fructe, paste fainoase, orez, arome, esente, gelatina,
coloranti alimentari, zahar.

Retetele de fabricatie si standardele unitatii.

Note de plata.

Ustensile: vase inox, tel, linguri, boluri, termoizolante, cupe.

Utilaje: mixer, cuptor, bain-marine, plita.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi §i temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime §i a preparatelor
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme §i tehnici de prezentare



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime si auxiliare.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregateste fonduri, glace- uri.

4. Depoziteaza produsele finite

Prepararea fondurilor glace

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Stabileste cantitatea si calitatea materiilor prime si auxiliare
conform retetei.

1.2. Determina factorii de calitate: aspect, gust, miros, consistenta,
conform instructiunilor tehnologice.

2.1. Echipamentul si ustensilele sunt selectate corespunzator in vederea
stabilirii corecte a tehnicii de lucru.

2.2 Echipamentul tehnologic si ustensilele sunt verificate din punct de
vedere al curdteniei si al functionarii.

2.3 Dupa utilizare, ustensilele sunt curatate si depozitate in spatiile special
destinate.

3.1. Prepara fonduri, glace-uri conform standardelor de calitate proprii

ale unitatii.

3.2 Metodele de pregatire sunt utilizate corect pentru a obtine fonduri,

glace-uri conform cerintelor.

3.3 Situatiile neprevazute sunt tratate cu eficienta iar cand este cazul sunt
informate persoanele abilitate.

3.4 Pregdtirea fondurilor, glace-urilor se face cu respectarea normelor
igienico-sanitare si de protectie a muncii.

3.5 Fondurile si glace-urile sunt preparate in cantitatea necesara
volumului de activitate al unitatii alimentare.

3.6 Echipamentele si ustensilele sunt folosite in conditii de siguranta, cu
respectarea normelor de protectia muncii.
4.1. Conditioneaza si depoziteaza corect fondurile si glace- urile.

4.2 Depozitarea fondurilor si glace-urilor se face cu respectarea
conditiilor igienico-sanitare.

4.3 Depozitarea fondurilor si glace-urilor se face cu respectarea
conditiilor de temperatura si timp.



Gama de variabile

Sortiment: fond alb, fond brun, glace.

Materii prime: oase cu si fara valoare, legume, fructe radacinoase si frunzoase, s.a.
Materii auxiliare: otet, vin, sare, condimente.

Echipamente: plita, fierdstrau, lazi frigorifice, frigidere.

Ustensile: vase, palete, cutite, spumiere, mot, sita

Situatii neprevazute: probleme cu echipamentele, probleme cu mancarea

Metode de pregatire: fierbere, prajire

Ghid pentru evaluare

Cunostinte necesare se refera la:

- caracteristicile organoleptice de calitate a materiilor prime si auxiliare;
- identificarea si folosirea echipamentului su ustensilelor;

- retetele de fabricatie;

- conditii de depozitare (timp, temperaturd);

- termenul de valabilitate;

- standardul propriu al unitatii;

- legislatie (igiena, protectia muncii §i p.s.i., protectia consumatorului).

La evaluare se va urmari:



Prepararea mancarurilor din peste si fructe de mare

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime, auxiliare si
semipreparate.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregéteste mancarurile.

4. Prezinta mancarurile.

5. Distribuie mancarurile.

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Identifica si selecteaza diferite sortimente de peste si fructe de mare
conform retetelor si factorilor de calitate.

1.2. Alege pestele si fructele de mare conform caracteristicilor din
standard.

1.3. Identifica corect tipurile de semipreparate.

1.4. Depoziteaza, congeleaza, decongeleaza corect pestele si fructele de
2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

2.2. Selecteaza conform tehnologiei tipurile de operatii tehnologice
potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect mancarurile.
3.1. Prelucreaza primar si eficient pestele prin curatire, eviscerare si
filetare si curata corect fructele de mare.

3.2. Utilizeaza pentru preparare diferite procedee conform tehnologiilor
specifice.

3.3. Realizeaza mancaruri conform standardului de calitate propriu.

3.4. Prepara sosurile ca un complement al meniului conform retetei si
standardului unitatii.

4.1. Selecteaza corect platourile si farfuriile specifice preparatelor din
peste si fructe de mare.

4.2. Monteaza adecvat preparatele pe platou cu decorul specific.
5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.



Gama de variabile

Sortimentul: mancaruri din peste cu sos si legume; mancaruri din fructe de mare cu legume si sosuri.

Materii prime: peste (de apa dulce, sérata, oceanic), fructe de mare, legume, oud, smantand, sos alb, sos tomat,
ciuperci, condimente, vin, laméie, masline.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata.

Ustensile: cutite speciale, rdzatoare, tocatoare, palete, vase speciale pentru fiert peste, vase inox.

Utilaje: plita, friteuza, cuptor, salamandra, mixer, robot pentru curatat si taiat legume.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi §i temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime §i a preparatelor
legislatie: sanitara, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorilor
norme §i tehnici de prezentare



Realizarea actiunilor de supervizare si control

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1.Stabileste retete de fabricatie si
urmareste respectarea lor.

2. Stabileste pretul de productie.

3. Actioneaza pentru respectarea
prevederilor legale privind licentierea si
a reglementarilor legale cu specific
igienico-sanitar §i sanitar-veterinar

4. Actioneaza pentru respectarea
reglementdrilor legale privind asumarea
raspunderii organizatiei referitoare la
conformitatea produselor.

Gama de variabile

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Intocmeste cu exactitate toate retetele de fabricatie.

1.2. Urmareste realizarea corecta si conform retetelor de fabricatie a
tuturor preparatelor.

2.1. Elaboreaza cu exactitate pretul de productie pentru fiecare preparat
conform retetei si conform preturilor de achizitie a materiilor prime si
auxiliare.

3.1. Se informeaza temeinic cu privire la gama de preparate licentiate.

3.2. Urmareste realizarea preparatelor pentru care s-a obtinut licenta de
fabricatie.

3.3. Propune licentierea preparatelor nelicentiate.

3.4. Respectd cu regularitate si aplica pe tot parcursul fluxului tehnologic
normele igienico-sanitare.

3.5. Verifica aplicarea corectd a normelor sanitar-veterinare pentru toate
materiile prime de origine animala.

4.1. Verifica existenta certificatelor de calitate, declaratiilor de
conformitate sau certificatelor de conformitate care intrd in procesul de
productie.

4.2. Raspunde in mod direct de conformitatea preparatelor proprii.

Instructiunile si reglementarile prevazute de legislatia in vigoare: HG 223/1992 - regulamentul de functionare si
statutul OPC;HG 168/1997; Legea 98/1994; Ordin 21/1992 modificat prin Ordin 58/2000.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la: normele sanitare si sanitar-veterinare In vigoare; regulamentul de functionare
statutul OPC; notiuni de intocmire a rapoartelor de productie; notiuni de intocmire a pretului de productie



Realizarea aluaturilor de baza

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Alege materiile prime si auxiliare. 1.1. Stabileste cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Fixeaza parametrii organoleptici (aspect, consistenta, gust, miros),
de calitate conform standardului unitatii.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic ~ 2.1. Echipamentul si ustensilele utilizate sunt curate.

si ustensilele.
2.2. Echipamentul si ustensilele sunt folosite cu respectarea normelor de
protectia muncii.

2.3. Echipamentul si ustensilele sunt corespunzatoare tipului de aluat.
3.Realizeaza aluaturile. 3.1. Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare.

3.2. Prepara aluaturile conform standardului de calitate propriu.

3.3. Foloseste corect, practic si economicos produsele din aluatul de baza.

4. Depoziteaza produsele finite. 4.1. Conditioneaza si depoziteaza corect aluaturile.
4.2. Foloseste corect aluaturile la preparatele culinare.

Gama de variabile

Tipuri de aluaturi: aluat frantuzesc, aluat de taitei, tarte, coji, galuste, pai parmezan

Materii prime si auxiliare: faina, gris, cagcaval, oud, sare, unt, bicarbonat.

Ustensile: planseta, vase inox, merdenea, cutite speciale, forme de tarte, pos cu sprit, pos cu dui
Utilaje: plita, cuptor, masina turat foitaj.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte necesare se refera la:

selectarea materiilor prime

retetele de fabricatie

tehnica de lucru

timpii de fabricatie si temperaturd, fierbere, coacere

aspectele organoleptice ale standardului referitoare la fiecare tip de aluat
domeniul 1n care se utilizeaza aluaturile

conditii de depozitare

legislatie: sanitara, protectia muncii §i p.s.i., protectia consumatorilor.



Realizarea salatelor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Alege materiile prime, auxiliare, 1.1. Identifica si selecteaza diferite sortimente de legume conform
sosurile, dresingurile. retetelor de salate si factorilor de calitate din standard.

1.2. Identifica corect sosurile si dresingurile folosite la salate.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic ~ 2.1. Identifica corect tehnicile de lucru aplicate.

si ustensilele.
2.2. Selecteaza conform tehnologiei specifice tipurile de operatii
tehnologice potrivit sortimentului.

2.3. Clasifica corect salatele.
3.Pregéteste salatele. 3.1. Pregateste primar materiile prime conform tehnologiei specifice.

3.2. Pregateste corespunzator salate conform standardului unitatii.

3.3. Foloseste adecvat sosurile si dresingurile potrivit tipului de salata.
4. Prezinta salatele. 4.1. Selecteaza corect vase specifice prezentarii salatei.

4.2. Prezinta salata intr-un mod acceptat de standardul unitatii.
5. Distribuie salatele. 5.1. Verifica corectitudinea intocmirii documentelor de evidenta.

5.2. Rezolva eventualele sesizari ale clientilor privind cantitatea,
calitatea si pretul.

Gama de variabile

Sortimentul: salate din legume crude; salate din legume fierte; salate combinate; salate din legume conservate;
salate din legume coapte.

Materii prime si auxiliare: salata verde, rosii, castraveti, verdeata, ceapa, usturoi, masline, ulei, otet, sos mustar,
oua, sare, piper, hrean, sfecla, varza, conopida.

Retete de fabricatie si standardul unitatii.

Note de plata.

Ustensile: cutite, tocdtoare, linguri pentru salata, vase inox si portelan, razatoare.

Utilaje: masina de curatat si taiat legume, mixer.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte referitoare la:

alegerea materiilor prime si auxiliare

retetele de fabricatie

folosirea si identificarea echipamentului de lucru

tehnici de lucru

note de plata

timpi si temperaturi de preparare

standardul propriu al unitatii

aspecte organoleptice (aspect, gust, miros)

depozitarea si pastrarea materiilor prime si a preparatelor
legislatie: sanitard, protectia muncii §i p.s.i., protectia consumatorilor
norme si tehnici de prezentare



Realizarea sosurilor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alege materiile prime si auxiliare.

2.Selecteaza echipamentul tehnologic
si ustensilele.

3.Pregateste sosurile.

4. Depoziteaza produsele finite.

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Stabileste cantitatea si calitatea conform retetei de fabricatie.

1.2. Fixeaza parametrii organoleptici (aspect, consistenta, gust, miros),
de calitate conform standardului unitatii.

2.1. Echipamentul si ustensilele sunt selectate corespunzator in vederea
stabilirii corecte a tehnicii de lucru.

2.2 Vasele utilizate corespund cantitétii ce urmeaza a fi preparata.

2.3 Echipamentul tehnologic si ustensilele sunt verificate din punct de
vedere al curateniei si al functionarii.

2.4 Dupa utilizare, ustensilele sunt curatate si depozitate in spatiile special
destinate.

2.5. Echipamentul tehnologic si ustensilele corespund sortimentului de
sosuri ce urmeaza a fi pregatit.

3.1. Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare conform retetei
standard.

3.2. Gateste sosurile conform standardului de calitate propriu unitatii.
3.3. Identifica si foloseste corect condimentele si aromele.

3.4. Selecteaza tipurile de operatii tehnologice potrivit sortimentului.

3.5. Tehnicile de lucru sunt aplicate corespunzator fiecarui tip de sos.
4.1. Conditioneaza si depoziteaza corect sosurile.

4.2. Foloseste corect agentii de Ingrosare.

4.3 Depozitarea sosurilor se face cu respectarea conditiilor
igienico-sanitare.

4.3 Depozitarea sosurilor se face cu respectarea conditiilor de



Gama de variabile

Materii prime: oase cu si fara valoare, legume, fructe radacinoase si frunzoase, s.a.
Materii auxiliare: otet, vin, sare, condimente.
Echipamente: vase, plita, palete, cutite, fierastrau, spumiere, mot, sita, 1azi frigorifice, frigidere.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte necesare se refera la:

- caracteristicile organoleptice de calitate a materiilor prime si auxiliare;
- identificarea si folosirea echipamentului su ustensilelor;

- retetele de fabricatie;

- conditii de depozitare (timp, temperatura);

- termenul de valabilitate;

- standardul propriu al unitatii;

- legislatie (igiend, protectia muncii si p.s.i., protectia consumatorului).

La evaluare se va urmari:



