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PRELIMINARII

Prezentul program reprezintd un document normativ-reglator §i constituie reperul conceptual
de formare profesionald, care specifica finalitdtile de invafare si descrie conditiile de formare a

competentelor profesionale pentru profesia Bucétar.

Programul este destinat persoanelor care solicita formare in domeniul alimentatie publice, profesia
bucétar.

Programul de formare profesionala Bucdrar se realizeaza cu respectarea strictd a prevederilor
stabilite, Codului Muncii al Republicii Moldova; Codului Educatiei al Republicii Moldova nr.
152/2014; Regulamentului - cadru de organizare §i functionare a Centrului de excelentd, aprobat prin
Ordinul ME nr. 1158 din 04.12.2015, inregistrat la MJ cu nr. 1094 din 31.12.2015; Regulamentului -
cadru de organizare si functionare a institutiilor de invatamant profesional tehnic postsecundar si
postsecundar nontertiar, aprobat prin Ordinul ME nr. 550 din 10.06.2015, inregistrat la MJ cu nr. 1051
din 02.07.2015; Regulamentului - cadru de organizare si functionare a institutiilor de invatdmant
profesional tehnic secundar, aprobat prin Ordinul ME nr. 840 din 21.06.2015, inregistrat la MJ cu nr.
1062 din 22.08 2015, Metodologia cu privire la elaborarea programelor si curriculum-urilor din cadrul
fnvatarii pe tot parcursul vietii ordin nr.70 din 25.01.2019, si include include Planul de invatamant,
Curriculumul modular.

Scopul programului de formare profesionald: Formarea competentelor profesionale a candidatilor
pentru insertia in cdmpul muncii la meseria Bucitar.

Formarea profesionald a bucatarului, realizatda in cadrul institugiilor de invatamant
profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport
cu diversitatea de imputerniciri §i responsabilitii, trebuie si realizeze activitati sub conducere, avind
independenti la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Bucitarul trebuie sa-gi
planifice activititile personale, reiesind din sarcinile puse de conducitor, sa-si asume responsabilitate
individuald pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitaii se referd la soluionarea sarcinilor practice tipice. Bucatarul calificat
alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza instruirii
teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in funcie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiei bucatar sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins
si se realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.

Prezentul program este structurat pe module, continutul céruia derivd din
Standardul Ocupational pentru profesia bucatar. Modulele sunt p‘l‘ciiecfhi'c- pe baza unor

principii complementare si au scopul de a pregiti candidatii peftru realizarea anumitor sarcini de
.
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atitudini, si respeciv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectatd in curriculum determind drept element-cheie al procesului de
formare profesionalda - competenja. Complexitatea competeniei —genereazd complexitatea
continuturilor, a caror esalonare nu are la bazad principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine formarea competenielor. Pertinenta,

relevanta confinuturilor in modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la formarea unei

competenie sau unui set de competente profesionale.

Abordarea modulara este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile fuzioneazi
functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de studiu
din diverse domenii/discipline, precum si a activitdtilor de invatare, si integrarea acestora in unitai
logice de invatare/module care urmeaza a fi insusite intr-o anumita perioada de timp pentru a forma
competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, confinuturile modulului sunt predate

in maniera integrati pentru construirea unei viziuni holistice a realitaii, fapt care impune elevul sa

descopere sensul unitar i liantul acestor continuturi.

Se produc schimbiri de esenfda in procesul Invatarii. Formabilul dobandeste cunostinie,
pornind de la necesitatea realizrii unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea judicioasa a
cunostinelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare i solicitd competente concrete,
un rol aparte il au abilitdtile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind modalitatea cea
mai eficienta de invatare.
Devine necesar de a corela modalitatea de predare-invafare modulara cu evaluarea modularé.
Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind axatd pe

valorificarea maxima a principiului complementaritafii functionale.

Pornind de la acceptia datda competentei, curriculumul reflectd cunostingele, abilitdtile si resursele de
formare a acestora in scopul realizdrii unor sarcini/activitai/procese, care demonstreaza competenfa
profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia, in mare
parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitafi, confinuturi si modalitafile de realizare.
Dupi finalizarea studiilor formabilii vor putea activa in unitdti de alimentatie publicd de diverse

categorii: restaurante, cafenele, baruri, cantine, magazine de culinarie.
Finalititile. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de competenie pe care le insugeste §i
detinerea cirora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionala.

Esenfa conceptuala a formarii modulare este prezentatd prin taxonomia competentelor, ce atribuie

claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeaza a fi
\
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format de catre cadrele didactice si insusit de cétre candidati pe parcursul programului de instruire.
Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezida in detinerea culturii generale si de specialitate,
demonstrat prin competeniele-cheie §i profesionale, orice program de formare va fi axat pe formarea si
dezvoltarea acestora.
in contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentelor

profesionale, influenidnd calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp, anumite competenie au o
pondere si o influen{d mai accentuatd, in dependenta de specificul domeniului de formare si activitate
profesionald. Fara a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea competentelor
profesionale, dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia Bucitar, constatam ca
pentru formarea profesionala a bucétarului, o importan{d deosebita o au competentele-cheie asa ca:

- competenta de invijare,

- competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat

- competente actional - strategice

- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenia de baza In matematica, stiinfe si tehnologie,

competente culturale, interculturale.

in dependenta de finalitétile activitatii profesionale determinam competente profesionale generale

si competente profesionale specifice.

Competentele profesionale generale constituie comportamente protfesionale ce trebuie demonstrate
in mai multe activitafi profesionale. Sistemul de competente profesionale generale asigurd

succesul/reusita activitafii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, bucdtarul trebuie sa detind urmdtoarele competente

profesionale generale.

- Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si pastrarc a

productiei culinare

- Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurata

- Asigurarea calitafii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de alimentatie

publica

- Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sinatdfii proprii §i a
consumatorilor

- ntocmirea documentelor specifice domeniului

- Gestionarea corectd a deseurilor si prevenirea poludrii mediului
%

- Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii si cons
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Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competenelor profesionale

specifice, influentind calitatea acestora printr-o corelaiie sistemica.

Competeniele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitdti $i atitudini, care

prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite

de contextul activitatii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, bucitarul va detine urmatoarele competente profesionale

specifice:
- Organizarea eficienta a procesului si locului de munca
- Aplicarea masurilor igienico-sanitare
- Aprovizionarea locului de munca cu materie prima i ingrediente

- Pregatirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase, fructe,

crupe, paste fdinoase
- Pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si paséare
- Pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din peste
- Prepararea bulioanelor
- Pregatirea preparatelor lichide
- Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora
- Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase
- Prepararea bucatelor din oud si branza
- Prepararea bucatelor din peste si produse de mare
- Prepararea bucatelor din carne si pasdre
- Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde
- Prepararea bucatelor dulci §i a bauturilor
- Pregatirea articolelor din aluat
- Pregitirea preparatelor culinare dietetice
- Asigurarea calititii semipreparatelor si preparatelor culinare
- Finalizarea procesului de lucru

Structura modulelor

Competeniele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determind modulele de
formare profesionald. Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibild, cu finalitati de
invatare/rezultatele invatarii (unitdti de competentd) foarte clare, scopul ciruia este formarea la elev

a unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitatile de competentd) integreaza atdt competeniele generale, care

constituie fundamentul pentru formarea competenielor profesionale specifice, \cat si competentele
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specifice, care demonstreaza realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad de

complexitate.

Modulul este o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice,
cat si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate in activitafi practice. Realizarea modulelor se desfasoard in mod

sistematic §i continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza prin evaluare.
Module de instruire

In rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost definite

urmatoarele module de instruire:

1. Pregitirea bucatarului pentru activitatea in ramura

9

Prelucrarea primara a legumelor

(8]

Prepararea supelor

Prepararea sosurilor

Prepararea garniturilor

Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci
Prepararea bucatelor din peste

Prepararea bucatelor dulci i bauturilor

o e NN e

Prepararea bucatelor din carne

10. Prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde

11. Prepararea produselor din aluat

12. Prepararea bucatelor dietetice

13. Prepararea bucatelor din bucétéria internaionala

14. Organizarea lucrului in producere

Modulele sunt unitifi de 1invatare interdependente din punct de vedere al

competentelor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste
competentele profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formérii competenfelor
profesionale, fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre
module complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea
modulelor rdmine flexibildi cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor

module, pentru parcurgerea cérora elevul trebuie sd detind deja un set de competente profesionale

generale si specifice.
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Conditii de realizare:

Centrul de Excelenfs in Servicii §i Prelucrarea Alimentelor posedi o baza materiald si didactica
satisfacitoare pregitirii specialistilor in acest domeniu, 10 cadre didactice sunt abilitate in formarea
adultilor.

Realizarea acestui program e preconizat pentru 6 luni si este structurat astfel:
Lectii teoretice -2-3 zile/saptamana si lectii practice -6 ore/ 1-2 zile pe siptamana
1. Contracte de colaborare cu agentii economici;
2. Sali de clasd dotate cu tehnica IT, materiale foto, video, suport informational, materiale
didactice pentru realizarea orelor teoretice;
3. Laboratoare pentru realizarea orelor de instruire practic dotate cu echipamente tehnologice,
utilaje, ustensile, vesela.
4. Cadrele didactice utilizeaza diverse strategii didactice de invitare-predare-evaluare
(tradifionale si interactive) centrate pe elev.

5. Echipa de formare:

— Profesori de discipline de specialitate, grade didactice superioare, intéi, doi, formate in

cadrului prioectului CONSEPT, UTM, CE ProDidactica;

— Maistri-instructori la meseria Bucatar.
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Administrarea modulelor:

Nr. Modulele de instruire Total Total IT 1P
ert. IT+IP+ IT+IP
PP
1. Pregitirea bucétarului pentru activitatea in 14 14 g 6
ramura
2. Prelucrarea primara a legumelor 34 34 16 18
3. Prepararea supelor 28 28 16 12
4. Prepararea sosurilor 28 28 16 12
5. Prepararea garniturilor 34 34 16 18
6. Prepararea bucatelor din oua si branzi de vaci 20 20 8 12
7. Prepararea bucatelor din peste 50 50 20 30
8. Prepararea bucatelor dulci si bauturilor 40 40 16 24
9. Prepararea bucatelor din carmne 56 56 20 36
10. | Prepararea bucatelor §i gustarilor reci si calde 40 40 16 24
11. | Prepararea produselor din aluat 34 34 16 18
12. | Prepararea bucatelor din bucatiria internationala 34 34 16 18
13. | Prepararea bucatelor dietetice 28 28 10 18
14. | Organizarea lucrului in bucatarie 20 20 8 12
Total IT+IP | 460 ore 460 ore
Practica in productie 210 ore
Bazele antreprenoriatului S0 ore
Consultatii 8 ore
Examen de calificare 14 ore
Total 742 ore 460 202 258

Modalitati de evaluare a cursantilor:

Evaluarea se axeaza pe constatarea §i aprecierea competentelor, ce demonstreaza un anumit nivel de

performanta. Sunt importante toate tipurile de evaluare:

— inifiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea

— curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;

— finald/sumativa, pentru a constata si aprecia definerea competentei.

La finalizarea studiilor candidatii sustin examen de calificare compus din doua parti:

-— Test scris;

Proba practica.
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I Pregiitirea de profil
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PRELIMINARII

Realizarea unui invatimant profesional de calitate in contextul realitatilor socio-economice actuale
impune o noui abordare a procesului de invatamant, care vizeazd formarea la elevi a unui sistem
de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii §i pentru invatarea pe parcursul intregii
viefi.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de

formare profesionald, care specificd finalititile de invatare si descrie conditiile de formare a
competentelor profesionale pentru instruirea inifiala la profesia Bucétar.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul profesional secundar, autorilor de
manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza

curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea
profesionald la profesia bucétar.

Formarea profesionald a bucatarului, realizatd in cadrul institutiilor de invatamint profesional
tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al Calificarilor
din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport cu
diversitatea de imputerniciri si responsabilititi, trebuie s realizeze activitati sub conducere, avind
independent la solufionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Bucatarul trebuie sa-si

planifice activitdfile personale, reiesind din sarcinile puse de conducdtor, sd-si asume
responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitafii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice. Bucétarul calificat
alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza instruirii
teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie de conditiile de realizare.

Finalitdfile de invatare ale profesiei bucétar sint orientate spre atingerca nivelului de calificare
pretins si se realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.

I. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific din diverse
domenii, determind orientdri conceptuale noi in sistemul de invatamant profesional tehnic

secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitaii de formare profesionald este consolidata si
de catre bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a cérei esentd constd in
rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrérilor specifice, scot in evidentd necesitatea definerit unui

sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea
activitdfii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul profesional tehnic secundar, dezvoltarea
stiinfelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce
invata, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul
profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formadrii §i integrérii socioprofesionale demonstreaza necesitatea conceperii pregitirii
profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor, iar modalitatea optima de
formare a competentelor profesionale este organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara in formarea profesionald are multiple avantaje:
- realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre
ceringele pieei muncii §i formarea profesionala;
- reflectd o paradigma educationald noua, care are drept finalitate formarea
competentelor;
- permite abordarea integrativd a confinuturilor;
- contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

- asigurd conexiunea acfiunilor profesorilor si elevilor
formarii competentelor;
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- asigurad imbinarea necesara a teoriei $i practicii;
- creeaza conditil pentru o evaluare autentic - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul cidruia deriva din
Standardul Ocupational pentru profesia bucitar. Modulele sunt proiectate pe baza unor
principii complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de
muncé. Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a dobéandi cunostinte,
abilitéti si atitudini, si respeciv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modulard reflectatd in curriculum determind drept element-cheie al procesului de
formare profesionald - competenta. Complexitatea competentei genereazd complexitatea
confinuturilor, a caror esalonare nu are la bazd principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine formarea competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor in modul este stabilitd in raport cu contribufia acestora la formarea unei
competente sau unui set de competente profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece conginuturile fuzioneaza functional
in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de studiu din
diverse domenii/discipline, precum si a activitdtilor de invatare, si integrarea acestora in unitati
logice de invdtare/module care urmeazd a fi insusite intr-o anumitd perioadd de timp pentru a
forma competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului
sunt predate in manierd integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care
impune elevul s@ descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimbd in esentd conceptia procesului didactic, prin operarea unor

schimbdri majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea - invatarea-
evaluarea.

Se schimba substantial procesul predarii. Se renunta la predarea continuturilor prin anumite teme,
care mai degrabd demonstreazd exigenta de consecutivitate in interiorul disciplinei, fara a
solutiona problema intercoreldrii continuturilor tuturor disciplinelor. In contextul curriculumului
modular, predarea elementelor de continut este axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, de

aceea confinutul se predd in consecutivitatea determinatd de logica si specificul situatiei de
rezolvat,

Abordarea modulara nu pune accent pe profesorul la discipling, ci pe profesorul sau mai degraba
pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectind principiul continuitifii si
complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbdri de esentd in procesul invatarii. Elevul dobindeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizdrii unei sarcini concrete. Conteazid foarte mult imbinarea judicioasd a
cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare ii solicitd competente

concrete, un rol aparte il au abilitdtile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind
modalitatea cea mai eficientd de invaare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invifare modulard cu evaluarea
modulard. Evaluarea se axeazd pe constatarea §i aprecierea competentelor, ce demonstreazi un
anumit nivel de performanta. Sint importante toate tipurile de evaluare:
- inifiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunostintelor si abilitégilor, competentelor profesionale;
- curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;
- finald/sumativa, pentru a constata i aprecia definerea competeniei.

Fara a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ci din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsitul modulului. Profesorul sau echipa
cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud
modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de catre echipa de profesori, prin determinarea clard a
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienfa formarii profesionale.
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Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formérii sistemului de competente, fiind axata pe
valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele, abilitafile si resursele

de formare a acestora in scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care demonstreazi
competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia, in mare
parte, punind accent pe corelarea dintre competente/finalitafi, continuturi §i modalitdtile de

realizare. Prin prezentarea acestui element de structurd este monitorizata si dimensiunea timp a
curriculumului.

II. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste si
definerea cdrora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionala.

Esenta conceptuald a forméri modulare este prezentatd prin taxonomia competenielor, ce atribuie
claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeaza a fi
format de cétre cadrele didactice si insusit de cétre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezidd in detinerea culturii generale si de

specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea si dezvoltarea acestora.

in contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentelor
profesionale, influen{ind calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp, anumite competente au o
pondere si o influentd mai accentuatd, in dependentd de specificul domeniului de formare si
activitate profesionald. Fard a neglija importanfa tuturor competentelor-cheie in formarea
competentelor profesionale, dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia

bucétar, constatdm ca pentru formarea profesionala a bucatarului, o importanta deosebitd o au
competentele-cheie asa ca:

- competenta de invétare,

- competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat
- competente actional - strategice

- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de baza in matematica, stiinte si tehnologie,

- competente culturale, interculturale.

in dependenta de finalitatile activitatii profesionale determinim competente profesionale generale
si competente profesionale specifice.

Competeniele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce trebuie demonstrate
in mai multe activitd{i profesionale. Sistemul de competenie profesionale generale asigura
succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul trebuie sd de{ind urmétoarele competente
profesionale generale.

Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare
- Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurata

- Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatie publica

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii propm sia
consumatorilor

- Intocmirea documentelor specifice domeniului
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Sistemul de competente profesionale generale asigura demonstrarea competentelor profesionale
specifice, influentind calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitagi si atitudini, care
prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup
stabilite de contextul activitatii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul va detine urmatoarele competente profesionale
specifice:

- Organizarea eficientd a procesului si locului de munca

- Aplicarea masurilor igienico-sanitare

- Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente

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

- Pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din carne i pasare

- Pregdtirea ingredientelor pentru semipreparate din peste

- Prepararea bulioanelor

- Pregatirea preparatelor lichide

- Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora

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

- Prepararea bucatelor din oud si brinza

- Prepararea bucatelor din peste si produse de mare

- Prepararea bucatelor din carne si pasare

- Prepararea antreurilor si gustérilor reci si calde

- Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor

- Pregatirea articolelor din aluat

- Pregétirea preparatelor culinare dietetice

- Asigurarea calitétii semipreparatelor si preparatelor culinare

- Finalizarea procesului de lucru

II1. Structura modulelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determind modulele de
formare profesionald. Modulul este o unitate de invaare deschisa si flexibila, cu finalitati de
invajare/rezultatele invatarii (unitdfi de competentd) foarte clare, scopul céruia este formarea la
elev a unui comportament specific meseriei.

Finalitafile de invatare (unitatile de competentd) integreaza atit competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cat si competentele

specifice, care demonstreazi realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad de
complexitate.

Modulul este o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atét pentru lectiile teoretice,
cat si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediati
a cunostinfelor teoretice achizifionate in activitai practice. Realizarea modulelor se desfisoari in
mod sistematic §i continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmatoarele componente:

e titlul modulului — reprezinta o sarcina specitica la locul de muncs;

* scopul modulului — descrie intentia procesului de invifare si indicd performan{a pe care
trebuie sa o demonstreze elevul la sfirgit de modul; \

e unitifile de competenta (rezultatele invafarii) — indicd cunostinele, abilitatile si
competentele pe care elevul va fi capabil sa le demonstreze la sfarsit de modul,
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e administrarea modulului — indica numarul de ore total, recomandat pentru lectiile teoretice
si cele practice in vederea formarii unitatilor de competentd, pentru lecfii de
totalizare (daca este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente de continut
este flexibila si ramine la discretia cadrelor didactice.

e achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele teoretice, care reprezintdi un sistem integru si combinatoriu
de continuturi din diverse discipline ale domeniului profesional — alimentafia
publici. Ordinea secventelor de conginut, in cadrul aceluiasi modul, poate fi
schimbata, daca nu este afectati logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitdtile practice care vor fi formate;

- lucrari practice — recomandd tipul de lucrdri prin care se pun in aplicare

cunostintele teoretice si se exerseaza abilitatile practice, contribuid, astfel la
formarea competentel.

e cunostinie de culturd generald — reprezintd continuturi din anumite discipline scolare,
achizitionate la nivelul inva{amintului general, care constituie o precondific pentru
formarea cunostintelor profesionale;

e specificatii metodologice — sunt propuse unele recomandari specifice modulului,

e sugestii de evaluare — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea cunostintelor,
abilitatilor, competentelor la final de modul.

e resursele materiale necesare pentru realizarea activitafilor practice, care reprezintd
echipamentul tehnologic si materia prima.

IV. Module de instruire

in rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost definite
urmatoarele module de instruire:

Pregatirea bucatarului pentru activitatea in ramurd
Prelucrarea primard a legumelor
Prepararea supelor
Prepararea sosurilor
Prepararea garniturilor
Prepararea bucatelor din oua si branza de vaci
Prepararea bucatelor din peste
Prepararea bucatelor dulci si bauturilor
Prepararea bucatelor din carne
. Prepararea bucatelor si gustérilor reci §i calde
. Prepararea produselor din aluat
. Prepararea bucatelor dietetice
. Prepararea bucatelor din bucatéria internationald
. Organizarea lucrului in producere
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Modulele sunt unititi de invajare interdependente din punct de vedere al
competentelor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste
competentele profesionale specifice. Modulele coreleazé logic in vederea formarii competentelor
profesionale, fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre
module complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea
modulelor ramine flexibild cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor

module, pentru parcurgerea carora elevul trebuie sa defina deja un set de competente profesionale
generale si specifice.
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Administrarea modulelor

Nr. Modulele de instruire . Total ; Total IT 1P

crt, P iial IT+IP+PP | IT+IP
1. f;;gue;t;rea bucétarului pentru activitatea In 14 14 ] 6
2. Prelucrarea primard a legumelor 34 34 16 18
3. Prepararea supelor 28 28 16 12
4. Prepararea sosurilor 28 28 16 12
5. Prepararea garniturilor 34 | 34 16 18
6. Prepararea bucatelor din oud si branza de vaci 20 20 8 12
7. Prepararea bucatelor din peste 50 50 20 30
8. Prepararea bucatelor dulci si bauturilor 40 40 16 24
9. Prepararea bucatelor din carne 56 56 20 36
10. | Prepararea bucatelor si gustarilor reci si calde 40 40 16 24
11. | Prepararea produselor din aluat 34 34 16 18
12. | Prepararea bucatelor din bucataria internationala 34 34 16 18
13. | Prepararea bucatelor dietetice 28 28 10 | 18 |
14. | Organizarea lucrului In bucéatarie 20 20 8 12

Total ITH+HIP | 460 ore
Practica in productie 210 ore
Total - 460 202 258
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