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IL.NOTA INTRODUCTIVA

Titlul calificarii: Cofetar — patiser

Descrierea succinta a calificdrii:

Conform COR si datorita includerii acestei calificari in grupa de ocupatii 7512- Brutarii, cofetarii
si patiserii, se poate sintetiza ci patiserii si cofetarii prepara diferite tipuri (sortimente) de prajituri
si alte produse din fiind, precum si ciocolati gi produse de cofetirie. Cofetarul — patiser se ocupa
in principal cu prepararea semipreparatelor de patiserie §i cofetirie, prepararea produselor de
patiserie si cofetérie, realizarea decoratiunilor pentru produsele de patiserie si cofetarie, pregétirea si
ambalarea pentru comercializare a produselor, exploatarea echipamentelor pentru copt si ricit,
exploatarea echipamentelor pentru pregétirea semifabricatelor de patiserie si cofetdrie, precum si cu
asigurarea aprovizionarii cu materii prime si produse alimentare, manipularea, conservarea si
depozitarea materialelor si produselor alimentare.

Ocupatii COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Roménia) ce pot fi practicate, inclusiv codurile
din COR:

s 751202 Cofetar

® 751203 Patiser
* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu.
Absolventii care dobandesc aceasta calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de
acelasi nivel sau de nivel inferior, in functie de decizia angajatorului.

Lista unitatilor de rezultate ale invitirii:
e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice generale
Etica si comunicare profesionala
Aplicarea conceptelor de baza ale contabilitatii
Utilizarea metodelor, procedeelor si principiilor contabilitatii
Asigurarea calititii In turism si alimentatie
Organizarea activititii in unitiitile de primire turistica
Realizarea proceselor de bazi in alimentatie

AEoLE o Ll ol

e  Unititi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
7.  Pregitirea sortimentului de preparate si bauturi
8. Utilizarea sistemelor de servire in restauratie
9. Realizarea produselor de patiserie
10. Realizarea produselor de cofetirie
11. Expunerea si comercializarea produselor de patiserie-cofetiirie

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisd prin standardul de pregitire profesionald,
specifice celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educafiei nationale
nr.1/2011, sunt integrate in unitatile de rezultate ale invatarii tehnice generale sau specializate, asa
cum sunt prezentate in rezultatele invéatarii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate
ale Tnvatarii. Acestea sunt evidentiate cu caractere italice.

Nivelul de califighre, conform Cadrului national al calificirilor— 3
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Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate sau continuarea studiilor intr-o calificare de nivel superior.

I1. TABEL DE CORELARE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE INVATARII (UR{)
CU UNITATI DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE

POT FI PRACTICATE

URI calificarea din IPT —
Cofetar — patiser

Unitéti de competentd din SO — Cofetar — patiser

1. Etica si comunicare profesionali

1. UC 1Comunicarea interactivi la locul de munci

2. Aplicarea conceptelor de bazi ale
contabilititii

1. UC 6 Asigurarea aproviziondrii cu materii prime si
produse alimentare

3. Utilizarea metodelor, procedeelor
si principiilor contabilitatii

4. Asigurarea calitatii in turism si
alimentatie

1. UC3 Aplicarea normelor de protectie a mediului
2. UC4 Aplicarea normelor igienico-sanitare

3. UCS Aplicarea NPM si PSI

4. UC10 Asigurarea calitatii produselor

5. Organizarea activititii in unititile
de primire turistici

1. UC3 Aplicarea normelor de protectie a mediului
2. UC4 Aplicarea normelor igienico-sanitare
3. UCS Aplicarea NPM si PSI

6. Realizarea proceselor de bazi in
alimentatie

1. UC2 Efectuarea muncii in echipa

2. UCS Aplicarea NPM si PSI

3. UC6 Asigurarea aproviziondrii cu materii prime si
produse alimentare

4. UC7 Organizarea si intretinerea locului de munca
S. UCS8 Planificarea activititii proprii

7. Pregatirea sortimentului de
preparate si biuturi

1. UC2 Efectuarea muncii in echipa

2. UCS Aplicarea NPM si PSI

3. UC6 Asigurarea aproviziondrii cu materii prime si
produse alimentare

4. UC7 Organizarea si intretinerea locului de munci
5. UCS8 Planificarea activitétii proprii

6. UC10 Asigurarea calititii produselor

8. Utilizarea sistemelor de servire in
restauratie

1. UC2 Efectuarea muncii in echipd

2. UCS Aplicarea NPM si PSI

3. UC7 Organizarea si intretinerea locului de munca
4. UCS8 Planificarea activitatii proprii

9. Realizarea produselor de patiserie

1. UC2 Efectuarea muncii in echipa

2. UCS5 Aplicarea NPM si PSI

3. UC7 Organizarea si intrefinerea locului de munca

4. UCS8 Planificarea activitatii proprii

5. UC9 Ambalarea si pregatirea pentru comercializare a
produselor

6. UC10 Asigurarea calitatii produselor

7. UC11 Exploatarea echipamentelor pentru copt si ricit
8.UC12 Exploatarea echipamentelor pentru pregétirea
semifabricatelor de patiserie

9. UC13 Manipularea, conservarea si depozitarea
materialelor si produselor alimentare
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URI calificarea din IPT - Unititi de competenti din SO — Cofetar — patiser
Cofetar — patiser

10. UC14 Prepararea produselor de patiserie / cofetirie
11. UC1S5 Prepararea semipreparatelor de patiserie

12. UC16 Realizarea decorafiunilor pentru produsele de
cofetdrie / patiserie

10. Realizarea produselor de 1. UC2 Efectuarea muncii in echipa

cofetiirie 2. UCS5 Aplicarea NPM si PSI

3. UC7 Organizarea si intretinerea locului de munca

4. UCS8 Planificarea activitétii proprii

S. UC9 Ambalarea si pregétirea pentru comercializare a
produselor

6. UC10 Asigurarea calititii produselor

7. UC11 Exploatarea echipamentelor pentru copt si ricit
8.UC12 Exploatarea echipamentelor pentru pregitirea
semifabricatelor de patiserie

9. UC13 Manipularea, conservarea si depozitarea
materialelor si produselor alimentare

10. UC14 Prepararea produselor de patiserie / cofetirie
11. UC15 Prepararea semipreparatelor de patiserie

12. UC16 Realizarea decoratiunilor pentru produsele de

cofetirie / patiserie
11. Expunerea si comercializarea 1. UC 1Comunicarea interactiva la locul de munca
produselor de patiserie-cofetiirie 2. UC2 Efectuarea muncii in echipa

3. UC3 Aplicarea normelor de protectie a mediului

4. UCS Aplicarea NPM si PSI

5. UC7 Organizarea si intretinerea locului de munca

6. UCS Planificarea activitatii proprii

7. UC9 Ambalarea si pregitirea pentru comercializare a
produselor

8. UC10 Asigurarea calitétii produselor

-—-—-.’-.'."./'. L A o ——— - - - —

Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie

Nivel: 3 —

Calificarea profesionala: Cofetar — patiser 5




III.

UNITATILE DE REZULTATE ALE

INVATARII

CORESPUNZATOARE

COMPETENTELOR IDENTIFICATE PENTRU OCUPATIA / OCUPATIILE VIZATE SI
STANDARDELE DE EVALUARE ASOCIATE ACESTORA

UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 1:
ETICA ST COMUNICARE PROFESIONALA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.1. Enumerarea elementelor
procesului comunicarii.

1.1.2. Precizarea obiectivelor
si functiilor comunicirii.

1.1.3. Descrierea nivelurilor
comunicarii.

1.2.1. Pozifionarea
interlocutorului intr-o schema
de comunicare.

1.2.2. Evaluarea obiectivelor
si functiilor comunicarii.

1.2.3. Analizarea nivelurilor
comunicarii.

1.1.4. Caracterizarea formelor
de comunicare: verbala,
nonverbald, scrisi.

1.2.4. Aplicarea diferitelor
forme de comunicare in
diferite contexte.

1.2.5. Monitorizarea si
adaptarea propriei comunicdri
la ceringele situationale.

1.2.6. Cdutarea, colectarea,
prelucrarea de informatii din
surse diferite.

1.2.7. Realizarea comunicdrii
in contexte diferite.

1.1.5. Descrierea principalelor
tipuri de interactiune verbald.

1.2.8. Transmiterea mesajelor
oral si cu ajutorul mijloacelor
de comunicare.

1.1.6. Enumerarea regulilor
unei comunicari scrise.

1.2.9. Redactarea unui mesaj
scris cu respectarea regulilor
§i folosirea diferitelor tipuri de
texte.

1.2.10. Formularea §i
exprimarea propriilor pdreri
oral sau in scris.

1.1.7. Caracterizarea
elementelor comunicarii
nonverbale.

1.2.11. Aplicarea diferitelor
forme ale comunicarii
nonverbale.

1.1.8. Enumerarea élementelor

1.2.12. Ameliorarea calititii

1.3.1. Manifestarea interesului
cu privire la nevoile
interlocutorului.

1.3.2. Adoptarea unui ton
discret §i politicos
congtientizdnd impactul
vorbirii asupra altora.

1.3.3. Congtientizarea nevoii
de a infelege si utiliza limbajul
intr-un mod responsabil §i
pozitiv social.

1.3.4. Manifestarea capacitatii
de concentrare intr-o situatie de
comunicare data.

1.3.5. Manifestarea unei
atitudini deschise §i de respect
pentru diversitatea expresiilor
culturale.

1.3.6. Argumentarea clard i
concisd a propriilor puncte de
vedere manifestdnd dispozifia
spre un dialog critic §i
constructiv.

1.3.7. Manifestarea unei
atitudini conciliante in procesul
de comunicare si in primirea
feed backului.

1.3.8. Manifestarea capacitatii
de autoevaluare, asimilare,
analizd si sintezd a
informatiilor si documentelor
in situatia data.
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Cunostinte Abilitati Atitudini

unei comunicari eficiente. comunicarii.
1.3.9. Manifestarea capacitifii

1.1.9. Prezentarea metodelor 1.2.13. Indepirtarea barierelor | de a derula o comunicare

de detensionare a unei situatii | comunicarii. eficientd cu partenerii de
conflictuale afaceri in situatia data.
1.2.14. Solutionarea situatiilor
conflictuale. 1.3.10. Manifestarea

capacititii de a rezolva situatii
conflictuale in situatia data.

1.1.10. Prezentarea agendei 1.2.15. Organizarea unei

electronice infelegdnd rolul si | agende electronice. 1.3.11. Asumarea responsabild
oportunitdfile oferite de a utilizdrii mijloacelor media
tehnologia societdtii 1.2.16. Utilizarea agendei interactive.

informationale in viata sociald, | electronice.
personald si la locul de muncad.
1.1.11. Descrierea

problematicii referitoare la 1.2.17. Colectarea,
validitatea si credibilitatea prelucrarea §i folosirea 1.3.12. Congstientizarea
informatiei disponibile. sistematicd a informatiilor. conceptelor de bazd cu privire

la indivizi, organizatii de
1.1.12. Descrierea principiilor | 1.2.18. Folosirea tehnologiei muncd, egalitate de gen §i

legale si etice implicate in societdtii informationale nediscriminare.

folosirea interactivd a pentru a sprijini creativitatea

tehnologiei societdfii §i inovatia.

informationale. 1.3.13. Implicarea activd in

1.1.13. Prezentarea regulilor de | 1.2.19. Aplicarea procedurilor | monitorizarea corespondentei

monitorizare a corespondentei. | specifice receptiei conform regulilor prestabilite.
corespondentei.

1.3.14. Asumarea de
1.2.20. inregistrarea datelor cu | responsabilitati si incadrarea in

privire la corespondenta normele etice la locul de
primita. munca.

1.2.21. Expedierea 1.3.15. Manifestarea disciplinei
corespondentei firmei prin in munci si pastrarea secretului
posta sau fax. de serviciu.

1.2.22. Realizarea comunicarii

prin posta electronica. 1.3.16. Respectarea
1.1.14. Precizarea principiilor | 1.2.23. Aplicarea principiilor | principiilor etice de
de etici profesionali. de eticd profesionali la locul comportament in relatiile de

de munca. muncd.

1.3.17. Manifestarea unei

1.1.15. Cunoagterea normelor | 1.2.24. Aplicarea normelor atitudini proactive in viafa
etice §i a necesitdtii respectdrii | etice la locul de munca. sociald, personald ca §i in
lor si-a codu[uz de conduitd §i timpul orelor de lucru.
maniere la locul de muncd si in | 1.2.25. Participarea la viata

SOpiéia{e. o comunitdtii si la activitdtile in
12z (8% 1= comun ale grupului de lucru.
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Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale fnvitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

¢ Competente de comunicare in limba roméni si in limba materni:

Descrierea principalelor tipuri de interactiune verbali.

Realizarea comunicarii in contexte diferite.

Adoptarea unui ton discret i politicos constientizAnd impactul vorbirii asupra altora.
Constientizarea nevoii de a intelege si utiliza limbajul intr-un mod responsabil si
pozitiv social.

Monitorizarea §i adaptarea propriei comunicéri la cerintele situationale

Redactarea unui mesaj scris cu respectarea regulilor si folosirea diferitelor tipuri de
texte.

Formularea i exprimarea propriilor pareri oral sau in scris, intr-un mod convingitor,
adecvat contextului.

Cautarea, colectarea, prelucrarea de informatii din surse diferite.

Argumentarea clard si concisd a propriilor puncte de vedere manifestdnd dispozitia
spre un dialog critic §i constructive.

o Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoagtere:

Intelegerea rolului si oportumtaplor oferite de tehnologia societitii informationale in
viata sociald, personal si la locul de munca.

Descrierea problematicii referitoare la validitatea si credibilitatea informatiei
disponibile.

Descrierea principiilor legale si etice implicate in folosirea interactivd a tehnologiei
societétii informationale.

Colectarea, prelucrarea si folosirea sistematica a informatiilor.

Folosirea tehnologiei societatii informationale pentru a sprijini creativitatea si
inovatia.

Asumarea responsabild a utilizarii mijloacelor media interactive.

o Competente sociale si civice:

Congstientizarea conceptelor de bazi cu privire la indivizi, organizatii de munci,
egalitate de gen i nediscriminare.

Cunoagsterea normelor etice si a necesitétii respectarii lor si a codului de conduiti si
maniere la locul de munci si in societate.

Participarea la viata comunitatii si la activitétile in comun ale grupului de lucru.
Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

e Competente antreprenoriale:

Manifestarea unei atitudini proactive in viata sociald, personala ca si in timpul orelor
de lucru.

e Competente de sensibilizare §i de expresie culturali;

Mamfesta:ea unei atltudlm deschise si de respect pentru diversitatea expresiilor
culturale. (©
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Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii

prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii

rezultatelor Invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic)

Computer, conexiune Internet, scanner, fax, telefon, imprimantd, copiator, dosare,
bibliorafturi, documente specifice activitafii economice, norme si normative etice.
Tabla, flipchart, coli, cretd, markere, coli, fise de lucru, pixuri, filme didactice, studii de caz,
exemple de bune practici.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea i 15% | Analizarea pertinentd a formelor de comunicare 50%
planificarea sarcinii de propuse respectdnd normele de etica.
lucru Alegerea metodelor de comunicare adaptate 40%
sarcinii de lucru.
Respectarea normelor de etica profesionala. 10%
Total 100%
2. | Realizarea sarciniide | 50% | Respectarea elementelor procesului de comunicare | 25%
lucru conform cerintelor de lucru.
Realizarea comunicérii cu alegerea mijloacelor 50%
media adecvate situatiei.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 25%
documentelor $i a procedeelor corespondentei
comerciale.
Total 100%
3. | Prezentarea si 35% Intocmirea corectd a documentelor conform 40%
promovarea sarcinii procedeelor corespondentei comerciale si a
realizate normelor de eticd profesionala.
Folosirea corectd a terminologiei de specialitate. 30%
Argumentarea eficientd a procesului de 30%
comunicare.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA CONCEPTELOR DE BAZA ALE CONTABILITATII

Rezultate ale invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.1. Descrierea sistemului
contabil, parte a sistemului
informational economic.

2.1.2. Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale evidentei
economice.

2.1.3. Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale obiectului si
metodei contabilitétii.

2.2.1. Interpretarea conceptelor si
caracteristicilor specifice
sistemului contabil din Romania.

2.2.2. Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate.
Folosirea vocabularul specific
contabilitdtii.

2.2.3. Utilizarea formelor
evidentei economice pentru
culegerea/prelucrarea/inregistrare
a informatiilor economice.

2.2.4. Aplicarea reglementarilor
contabile de grupare si clasificare
a activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor.

2.2.5. Calcularea activelor,
capitalurilor proprii, datoriilor, a
veniturilor si cheltuielilor

2.2.6. Rezolvarea unui gir de
probleme apdrute in situatii
cotidiene bazate pe rationamente,
structuri logico — matematice §i
abstractizare.

2.3.1. Manifestarea receptivititii in
asimilarea conceptelor i trasaturilor
specifice sistemului contabil din
Romaénia.

2.3.2. Argumentarea in mod concis si
veridic a informatiilor cu privire la
formele evidentei economice.

2.3.3. Implicarea independenta si
responsabild in delimitarea

activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor

2.3.4. Asumarea responsabilitétii in
gruparea si clasificarea cheltuielilor si
veniturilor agentului economic.

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor gi
documentelor de evidenta
contabild.

2.2.7. Identificarea diferitelor
tipuri de echipamente, softuri §i
documente specifice activitdtii
contabile.,

2.2.8. Selectarea, colectarea §i
prelucrarea informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea responsabilitétii in
utilizarea echipamentelor fiscale,
softurilor si documentelor de evidenta
contabila.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii' in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdarii

o
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si
dezvoltate In cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

Competente de comunicare in limba roména si in limba materni
e Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate.
e Folosirea vocabularul specific contabilitatii.
e Selectarea, colectarea si prelucrarea informatiilor din documente

Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
o Identificarea diferitelor tipuri de echipamente, softuri si documente specifice activititii
contabile.
e Calcularea activelor, capitalurilor proprii, datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor
e Rezolvarea unui gir de probleme aparute in situafii cotidiene bazat pe rationamente,
structuri logico — matematice si abstractizarea.

Lista minim3i de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e echipamente tehnice de invitare, predare si comunicare care faciliteaza activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecérui elev: calculator, video-proiector, imprimants;

e legislatie in contabilitate;

e planul de conturi general;

e formularisticd (documente) de specialitate;

e tabla, creta, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

ort Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. Primirea si planificarea sarcinii | 30% Interpretarea caracteristicilor | 50%
de lucru activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor in vederea reflectrii
acestora n bilantul contabil.
Alegerea formularelor de | 40%
specialitate: documente contabile,
Plan de conturi, Legea Contabilitatii,
necesare  stabilirii  apartenentei
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor la bilantul contabil
Asigurarea conditiilor de aplicare a | 10%
normelor cu privire la protectia
muncii si a mediului

Total 100%

2. Realizarea sarcinii de‘lncru 40% Respectarea criteriilor de identificare | 25%
S a activelor, capitalurilor proprii,

datoriilor, conform prezentdrii lor in

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
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Nr. s i : ; . o : :
Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt.
bilant.
Rezolvarea corectd a bilanfului | 50%
contabil, conform studiului de caz
analizat.
Folosirea corespunzatoare a| 25%
formularelor de specialitate:
documente contabile, Plan de
conturi, Legea Contabilitatii,
necesare intocmirii bilantului
contabil.
Total 100%
3 Prezentarea i  promovarea | 30% Intocmirea corecti a documentelor | 20%
sarcinii realizate specifice.
Folosirea corectd a terminologiei de | 10%
specialitate.

Prezentarea unei aprecieri globale a | 20%
muncii realizate.
Argumentarea modului de stabilire a | 40%
apartenentei activelor, capitalurilor
proprii, datoriilor la  posturile
bilantiere

Indicarea corectd a conexiunilor | 10%
dintre active, capitaluri  proprii,
datorii si categoriile din care fac
parte.

Total 100%

Total 100%

_
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 3: 5
UTILIZAREA METODELOR, PROCEDEELOR SI PRINCIPIILOR CONTABILITATII

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

3.1.1. Prezentarea elementelor
definitorii ale procedeelor
comune disciplinelor
economice: evaluarea,
calculatia, inventarierea.

3.2.1. Interpretarea conceptelor
si trasaturilor specifice
procedeelor comune
disciplinelor economice.

3.3.1. Manifestarea
receptivitétii in asimilarea
conceptelor si trasaturilor
specifice procedeelor comune
disciplinelor economice:
evaluarea, calculatia,
inventarierea.

3.1.2. Prezentarea principiilor
si procedeelor specifice
metodei contabilitatii: bilantul
contabil, contul, balanta de
verificare.

3.2.2. Aplicarea
reglementérilor contabile
privind inregistrarea operatiilor
in contabilitate cu ajutorul
procedeelor contabile specifice
metodei contabilitatii.

3.2.3. Stabilirea regulilor de
functionarea a conturilor pe
baza rationamentelor
matematice

3.32. Asumarea
responsabilitafii in inregistrarea
corectd a operatiilor economice
in contabilitate, aplicand
principiile si procedeele
contabilitatii.

3.1.3. Prezentarea
caracteristicilor pretfurilor,
tarifelor si reducerilor de pret, a
documentelor specifice
operatiilor economice.

3.2.4. Calcularea preturilor gi
tarifelor precum si a
reducerilor de pref oferite
clientilor.

3.2.5. Aplicarea principiilor
matematice de bazd in
calculatie §i evaluare.

3.2.6. Utilizarea softurilor
contabile pentru evidenta
documentelor.

3.3.3. Asumarea
responsabilititii in calcularea
corectd a preturilor, tarifelor,
precum si a reducerilor de pret
oferite clientilor.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invagdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invagdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale/specializate:

e Competente.de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie::
< Aplicarea principiilor matematice de baza in calculatie, evaluare
-/ Stabilirea regulilor de functionare a conturilor pe baza rafionamentelor matematice
-—;fd_‘ Calcularea preturilor si tarifelor precum si a reducerilor de pref oferite clientilor

o Competente-digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

Domeniul de pregitire brofegibﬁalﬁ: Turism §i alimentatie
Nivel: 3 ——
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cunoastere:
- Utilizarea softurile contabile pentru evidenta documentelor

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobAndirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e Echipamente tehnice de invitare, predare si comunicare care faciliteazi activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecdrui elev:
- calculator, videoproiector, imprimanta;
- legislatie in contabilitate;
- planul de conturi general;
- formularisticd (documente) de specialitate;
- tabla, cretd, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . ” ; :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
L. Primirea si 30% | Selectarea informatiilor necesare pentru 60%
planificarea sarcinii de inregistrarea operatiilor economice si financiare
lucru in conturi, balanta de verificare si bilantul
contabil.
Alegerea instrumentelor de lucru: documente 40%
contabile, plan de conturi, softuri specifice
necesare realizarii sarcinii de lucru.
Total 100%
2. Realizarea sarcinii de | 40% | Respectarea etapelor de inregisrare in conturi, 25%
lucru balanta de verificare si bilant.
Inregistrarea corecti a operatiilor economice in 50%
contabilitate aplicand pricipiile si procedeele
contabilitatii.
Utilizarea corectd a planului de conturi, 25%
inregistrarea cu profesionalism a operatiilor
economice in conturi si completarea cu
responsabilitate a balantei de verificare gi a
bilantului contabil.
Total 100%
3. Prezentarea si 30% | Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 20%
promovarea sarcinii Prezentarea unei aprecieri globale a muncii 20%
realizate realizate.
Argumentarea modului de Inregistrare a 40%
operatiilor in conturi, conform aplicarii
principiului dublei reprezentari.
Indicarea corectd a conexiunilor dintre cont, 20%
balanti si bilant.
: 100%
Total e w0 100%

~ FET 3
Domeniul de pregatire profesionald: Turism i alimentatie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4:

ASIGURAREA CALITATII N TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultatele inviatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1. Prezentarea conceptului
de calitate si ipostazelor
calitatii.

4.1.2. Descrierea factorilor care
determina si influenteaza
calitatea produselor si
serviciilor.

4.1.3. Clasificarea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

4.2.1. Interpretarea corectd a
conceptului de calitate §i
ipostazelor calitdfii.

4.2.2. Identificarea factorilor
care determina si influenteazi
calitatea produselor si
serviciilor.

4.2.3. Diferentierea
caracteristicilor de calitate a
produselor si

serviciilor.

4.3.1. Asumarea
responsabilitdtii in utilizarea
conceptului de calitate si a
ipostazelor calitatii.

4.3.2. Asumarea
responsabilitatii in prevenirea
modificarilor calititii
produselor si serviciilor.

4.3.3. Implicarea activa i
responsabild in identificarea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

4.1.4. Cunoagterea
componentelor valorii nutritive
a produselor alimentare pentru
dezvoltarea unui stil de viafd
sdandtos.

4.1.5. Identificarea

caracteristicilor

organoleptice a grupelor de
“marfuri alimentare.

4.1.6. Prezentarea elementelor
de marcare si etichetare a
produselor.

4.1.7. Prezentarea notiunilor

legate de ambalarea produselor.

4.1.8. Prezentarea
caracteristicilor calitative pe
tipuri de servicii in unitétile de
cazare si alimentatie.

4.1.9. Recurioasterea
drepturilor consumatorilor
conform Ieglslatlel in Vlgoare

4.2.4. Calcularea valorii
calorice a alimentelor,
utilizdnd principii §i procese
matematice de bazd.

4.2.5. Aplicarea normelor
igienice la pastrarea,
prelucrarea si desfacerea
produselor.

4.2.6. Verificarea organoleptica
a produsele alimentare in
conformitate cu documentatia
de specialitate.

4.2.7. Verificarea marcdrii,
etichetdrii §i ambaldrii
produselor.

4.2.8. Aplicarea standardelor de
calitate pentru serviciilor
specifice unititilor de cazare si
alimentatie.

4.2.9. Respectarea drepturilor
consumatorilor conform
legislatiei in vigoare.

4.3.4. Stabilirea responsabild a
valorii calorice a produselor
alimentare.

4.3.5. Asumarea
responsabilitaii in aplicarea
normelor de péstrare si
prelucrare a produselor
alimentare, folosind
documentatia de specialitate.

4.3.6. Implicarea activa si
responsabild in verificarea
marcarii, etichetarii si ambalarii
produselor.

4.3.7. Asumarea
responsabilitétii in efectuarea
(prestarea) serviciilor specifice
unititilor de cazare in conditii
de calitate, protejand drepturile
consumatorilor.

(=

Domeniul dexpregﬁtlre profeélonalé Turism si alimentatie

Nivel: 3 s

Calificarea profeswnalii Cofetar — patiser

15




Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.10. Precizarea elementelor | 4.2.10. Identificarea 4.3.8. Asumarea

legislative privind calitatea standardelor in aprecierea responsabilitdtii in studierea

produselor si serviciilor. calitatii produselor si serviciilor | standardelor de calitate a
in unitatile de cazare si produselor §i serviciilor din
alimentatie. unitdtile de cazare §i

alimentatie, utilizdnd
echipamentele multimedia.
Notd: In codul de trei cifie. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinge, 2 —abilitati, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale Invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competente de comunicare in limba roména i in limba materna:
- Interpretarea corectd a conceptului de calitate si ipostazelor calitétii
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calcularea valorii calorice a alimentelor, utilizdnd principii $i procese matematice de
baza
- Verificarea marcérii, etichetirii si ambalarii méarfurilor
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;
- Studierea standardelor de calitate a produselor si serviciilor din unitatile de cazare si
alimentatie, utilizdnd echipamentele multimedia
e Competente sociale si civice:
- Cunoasterea componentelor valorii nutritive a produselor alimentare pentru
dezvoltarea unui stil de viatd sénétos
- Respectarea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Dotiri specifice salilor de clasa

Aparatura multimedia: calculatoare, multifunctionale, videoproiector

Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitatile de cazare si alimentafie
Documentatie specifica alimentatiei publice si unitafilor de cazare

Alte dotdri, care sunt identificate de cadrele didactice ca fiind necesare desfdsurarii
activitatilor planificate (flipchart, markere, hartie xerox, creta colorati, etc.)

e Ambalaje si mostre de produse alimentare

Domeniul de pregatire profesionald: Turism si alimentatie
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ; o A :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% Stabilirea factorilor care determina si influenteaza | 30%
planificarea sarcinii calitatea produselor si serviciilor in unitatile de
de lucru cazare si alimentatie.
Alegerea instrumentelor de lucru specifice pentru | 40%
verificarea calitdtii produselor si serviciilor in
unitatile de cazare si alimentatie.
Respectarea normelor igienice la péstrarea, 30%
prelucrarea si desfacerea produselor
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de | 40% Aplicarea normelor de pastrare, prelucrare si 25%
lucru desfacere a produselor alimentare.
Verificarea marcirii, etichetarii i ambaldrii 25%
produselor.
Realizarea serviciilor specifice unititilor de cazare | 25%
si alimentatie In conditii de calitate protejand
drepturile consumatorilor.
Utilizarea corespunzitoare a standardului in 25%
aprecierea calitatii produselor si serviciilor.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% Intocmirea corecti a documentelor de lucru. 40%
promovarea sarcinii Utilizarea corespunzitoare a terminologiei si 30%
realizate limbajului de specialitate.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor 30%
privind asigurarea calitafii produselor si serviciilor
in turism i alimentatie.
100%
Total 100%

Domeniul de'p
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVA”!‘[\RII TEHNICE GENERALE 5:
ORGANIZAREA ACTIVITATII iIN UNITATILE DE PRIMIRE TURISTICA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1. Clasificarea tipurilor de
unititi de cazare.

5.1.2. Caracterizarea unitatilor
de cazare.

5.1.3. Descrierea elementelor
bazei tehnico-materiale a
unitatilor de cazare.

5.1.4. Clasificarea tipurilor de
unitati de alimentatie

5.1.5. Caracterizarea unitéfilor
de alimentatie.

5.1.6. Descrierea elementelor
bazei tehnico-materiale a
unitatilor de alimentatie.

5.2.1. Verificarea existentei in
unitdtile de cazare a
echipamentelor specifice
nivelului de clasificare.

5.2.2. Planificarea operatiilor
de intretinere a bazei tehnico-
materiale a unitétilor de cazare.

5.2.3. Verificarea existentei In
unitatile de alimentatie a
echipamentelor specifice
nivelului de clasificare.

5.2.4. Planificarea operatiilor
de intretinere a bazei tehnico-
materiale a unitdtilor de
alimentatie.

5.2.5. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru.

5.3.1. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile in
planificarea lucrarilor de
curitenie si intretinere a bazei
tehnico-materiale din unitétile
de cazare si alimentatie.

5.3.2. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru.

5.1.7. Prezentarea
compartimentelor existente n
unitatile de hoteldrie.

5.1.8. Prezentarea
compartimentelor existente in
unitdtile de alimentatie

5.1.9. Identificarea relatiilor
existente intre compartimentele
structurilor de primire turistica.

5.1.10. Investigarea surselor de
informare specifice industriei
turismului, inclusiv cele oferite
de internet.

5.2.6. Participarea la
organizarea activitatilor
specifice unitafilor de
alimentatie si unitatilor de
cazare.

5.2.7. Selectarea informatiilor
specifice activitatii din unititile
de primire turisticd pentru
integrarea lor in activitatea
proprie.

5.2.8. Utilizarea
echipamentelor multimedia §i a
softurilor specifice
documentadrii turistice.

5.3.3. Implicarea activéd in
organizarea activitatilor
specifice unitatilor de primire
turistica, pe baza informatiilor
selectate

5.3.4. Asumarea
responsabilitdtii in preluarea §i
gestionarea surselor
electronice de informatii pentru
activitatea din structurile de
primire turisticd.

Domeniul de pregitire profesionala: Turism/si alimentafie
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.11. Cunoasterea
activitatilor si a principiilor
ergonomice specifice unitatilor
de turism si alimentatie.

5.1.12. Cunoasterea masurilor
de reducere a efortului
ortostatic

5.1.13. Identificarea
eventualelor surse de zgomot in
activitdtile din unitatile de
cazare §i alimentatie

5.2.9. Aplicarea principiilor
ergonomice in timpul
activitétilor specifice locului de
munca.

5.2.10. Aplicarea masurilor de
prevenire a oboselii fizice
individuale si de reducere a
efortului ortostatic.

5.2.11. Concentrarea atentiei in
conditii de zgomot.

5.2.12. Mentinerea
microclimatului optim pentru
desfasurarea activitatilor.

5.3.5. Manifestarea proactiva in
aplicarea principiilor
ergonomice specifice locului de
muncai, in vederea reducerii
solicitarilor fizice.

5.3.6. Asumarea masurilor de
reducere a efortului ortostatic si
de mentinere a microclimatului
optim.

5.3.7. Colaborarea cu membrii
echipei pentru asigurarea unui
climat optim de muncd.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfarii (1 —cunostinfe, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale inviirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

o Competente sociale si civice:
- Implicarea in echipele de lucru din unititile de cazare
- Participarea la activitagile echipelor de lucru
- Colaborarea cu colegii in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru
- Colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea unui climat optim de munca
- Respectarea principiilor dezvoltarii durabile
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de inviatare si

cunoastere:

- Utilizarea echipamentelor multimedia si a softurilor specifice documentérii turistice.
- Gestionarea electronici a informatiilor utile in activitatea din structurile de primire

turistica.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
¥ b

prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii

rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Flipchart, markere;

activitatii la clasa.

Dotarile specifice salilor de clasa;
Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de alimentafie;

Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;
Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare i a altor materiale necesare

Dotari spemfrce unitatilor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora;

e Dotiri specIﬁce umtatllor de alimentatie conform nomelor de clasificare a acestora;

Nivel: 3 -
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Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate

Fise de lucru si fise de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii
Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

- A SOTERIGARS 1 Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 30% Analizarea sarcinilor stabilite prin documentele | 30%
sarcinii de lucru de planificare, pentru activitatile din structurile
de primire turistica.
Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, | 40%
in functie de specificul unitatii turistice si de
alimentatie.
Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a | 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor
privind sdnitatea si securitatea muncii.
Total 100%
2. | Realizarea sarciniide | 50% Respectarea etapelor specifice sarcinii de lucru, | 25%
lucru in unitatile turistice si in cele de alimentatie.
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu | 50%
activitatile planificate.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 25%
documentelor specifice activitatii turistice si de
alimentatie.
Total 100%
3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si in echipa.
realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in | 30%
mesajele transmise colegilor si clientilor.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor | 30%
de lucru.
Total 100%
Total 100%

|
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE GENERALE 6:

REALIZAREA PROCESELOR DE BAZA IN ALIMENTATIE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de productie.

6.1.2. Descrierea
echipamentelor, utilajelor,
aparatelor, vaselor si
ustensilelor.

6.2.1. Verificarea
echipamentelor, utilajelor,
aparatelor, vaselor si
ustensilelor necesare in
productia culinaré si de
patiserie — cofetérie.

6.2.2. Impdrtdgirea in grupul
de lucru a informatiilor
referitoare la dotdrile din
spatiile de productie.

6.3.1. Manifestarea interesului
in identificarea §i prezentarea
corectd a dotdrilor din spatiile
de productie din alimentatie,
cdutdnd oportunitdfi de
imbundtdtire a propriilor
cunogstinge.

6.1.3. Clasificarea dotéarilor
specifice spatiilor de servire.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului, echipamentelor si
obiectelor de inventar necesare
servirii consumatorilor.

6.2.3. Verificarea pieselor de
mobilier, a echipamentelor si
obiectelor de inventar necesare
servirii consumatorilor.

6.2.4. Folosirea diferitelor
surse de informare pentru
identificarea noutdtilor privind
dotarea spatiilor de servire.

6.3.2. Manifestarea interesului
in identificarea §i prezentarea
corectd a dotérilor din spatiile
de servire, cdutdnd oportunitdyi
de imbundtdtire a propriilor
cunogstinfe.

6:1.5. Descrierea operatiilor
necesare credrii ambientului in
vederea primirii
consumatorilor.

6.2.5. Efectuarea operatiilor de
curitenie curente, de aranjare a
mobilierului din dotare si de
completare a consolei cu
obiecte de inventar necesare
procesului de servire a
consumatorilor.

6.2.6. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

6.3.3. Asumarea responsabilid a
operatiilor pentru ambientarea
sdlii de servire cu respectarea
normelor de igiena, printr-o
implicarea activd in echipele
de lucru din unitdtile de
alimentatie.

6.1.6. Clasificarea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
alimentatie.

6.1.7. Caracterizarea
documentelor necesare pentru
preluarea materiilor prime din
gestiunea magaziei.

6.2.7. Verificarea materiilor
prime vegetale si animale
precum s§i a materiilor auxiliare
folosite in alimentatie.

6.2.8. Intocmirea documentelor
ce Insotesc materiile prime
preluate din magazie.

6.3.4. Implicarea activa si
responsabild in gestionarea
corectd a stocurilor de materii
prime necesare in procesele de
productie din alimentatie si in
completarea documentelor
necesare.

\¢
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.8. Enumerarea operatiilor
de prelucrare primard a
materiilor prime din
alimentatie, a ustensilelor si
echipamentelor necesare.

6.1.9. Descrierea operatiilor
tehnologice de prelucrare
primard a materiilor prime
vegetale si animale.

6.1.10. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea
primara.

6.2.9. Efectuarea operatiilor de
prelucrare primé, cu ustensile si
echipamente specifice, in
ordinea corespunzétoare
precizati de tehnologia
culinard.

6.3.5. Respectarea principiilor
dezvoltarii durabile in
efectuarea operatiilor de
prelucrare primara a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd §i sigurd a
echipamentelor din alimentatie.

6.1.11. Enumerarea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime din
alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor
de prelucrare termicd a
materiilor prime vegetale si
animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termicd a materiilor
prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare In prelucrarea termica.

6.2.10. Efectuarea operatiilor
de prelucrare termic,
respectind regulile care stau la
baza proceselor tehnologice din
alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrérii
termice a materiilor prime de
origine vegetala si animald, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate.

6.3.6. Implicarea responsabild
in efectuarea operatiilor de
prelucrare termic3 a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd §i sigurd a
echipamentelor din alimentatie
cu respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competenta de a invifa si invefi:
- Impartasirea'in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotdrile din spafiile de
productie.
/ :,‘l
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- Folosirea diferitelor surse de informare pentru identificarea noutatilor privind dotarea
spatiilor de servire.
e Competente sociale si civice:
- Participarea la activitatile echipelor de lucru din unitatile de alimentatie.
- Respectarea principiilor dezvoltérii durabile.
e Competente antreprenoriale:
- Gestionarea corecti a stocurilor de materii prime.
- Utilizarea eficientd si sigurd a echipamentelor.

Lista minim3 de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor Invitirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

e Dotirile specifice sililor de clasi;

e Literaturd de specialitate si documente specifice: buletine de analizi, fige tehnologice,
albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, a fiselor de evaluare si a altor materiale
necesare activitatii la clasi;

e Retetare, fise de documentare;

e Mobilier, echipamente si obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;

e Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animala, bauturi nealcoolice si
alcoolice;

e Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucatiriilor si laboratoarelor de
patiserie si cofetarie;

e Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate

e Fise de lucru si fige de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . e : :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii procesele de bazi din alimentatie activititile de
de lucru gestionare a materiilor prime

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, 45%
pentru realizarea operatiilor de prelucrare primara
si termicd a materiilor prime.

Respectarea regulilor si reglementérilor privind 30%
dezvoltarea durabild, igiena, sdnitatea si securitatea
muncii, in spatiile de productie si de servire din
unititile de alimentatie.

Total 100%

2. | Realizarea sarciniide.|[;50% | Respectarea etapelor specifice de realizare a sarcinii | 35%
lucru \ 7. | de lucru, pentru ambientarea spatiilor de servire si

A ' identificarea dotdrilor necesare in spatiile de
L productie.

AR ]
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Nr.
crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 35%
fisele tehnologice pentru prelucrarea primara si
termicd a materiilor prime.

Folosirea corespunzitoare a documentatiei 30%
specifice in gestionarea, prelucrarea primara si
termicd a materiilor prime.

Total 100%

Prezentarea i 20%
promovarea sarcinii
realizate

Intocmirea corectd a documentelor de lucru 30%
individual si in echipd

Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise pe parcursul deruldrii activitatii.

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru ambientarea spatiilor de servire si
pentru efectuarea operatiilor de prelucrare primara
si termicd a materiilor prime.

Total 100%

Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
PREGATIREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.1. Prezentarea modalitatilor
de stabilire a necesarul de
materii prime conform
retetarelor specifice de
bucatdrie, patiserie, cofetirie;

7.1.2. Caracterizarea aparatelor
si ustensilelor de masurat
folosite in bucatirie,
laboratoare de cofetirie-
patiserie si bar.

7.2.1. Efectuarea calculelor
matematice simple pentru
dozarea materiilor prime;
7.2.2. Stabilirea necesarului de
materii prime, in functie de
numadrul portiilor;

7.2.3. Utilizarea aparatelor si
ustensilelor de mésurat pentru
cantdrirea si mdsurarea

volumetrici a materiile prime.

7.3.1. Implicarea responsabila
in utilizarea echipamentelor
pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a
diferitelor preparate, sub
supravegherea, in conditii de
igiend si siguranta.

7.1.3. Clasificarea
semipreparatelor culinare, de
patiserie-cofetérie si a
produselor cu grad redus de
complexitate,

7.1.4. Descrierea proceselor
tehnologice de obtinere a
semipreparatelor si a
produselor cu grad redus de
complexitate;

7.1.5. Prezentarea normelor de
sigurantd si securitatea muncii
si de igiend In bucitarie si
laboratoarele de patiserie si
cofetirie;

7.1.6. Caracterizarea indicilor
de calitate ai semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetarie si a produselor cu
grad redus de complexitate;

7.1.7. Descrierea elementelor
care caracterizeazi valoarea
nutritivd a semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetdrie, a produselor cu grad
redus de complexitate; _
7.1.8. Identificarea obiectelor

7.2.4. Efectuarea operatiile
tehnologice de obtinere a
semipreparatelor culinare i de
patiserie-cofetirie si a
produselor cu grad redus de
complexitate cu respectarea
normelor de igiend, de
sigurantd §i securitatea muncii.

7.2.5. Realizarea analizei
calitative a semipreparatele
culinare si de patiserie-
cofetérie si a produselor cu
grad redus de complexitate;

7.2.6. Determinarea valorii
nutritive a semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetdrie, a produselor cu grad
redus de complexitate;

7.2.7. Montarea preparatelor

7.3.2. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile la
obtinerea semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetérie, a preparatelor
culinare, de patiserie-cofetérie
cu grad redus de complexitate,
in conditii de igiend, siguranti
si securitate a muncii.

7.3.3. Asumarea responsabila a
interpretérii valorii nutrtive i a
indicilor de calitate pentru
diferite semipreparate culinare,
de patiserie-cofetérie si pentru
preparatele culinare si de
patiserie-cofetirie cu grad
redus de complexitate.

7.3.4. Manifestarea

Domeniul de'prégﬁtire profesionald: Turism si alimentatie
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

de inventar necesare aranjarii
produselor pentru servire;

7.1.9. Descrierea elementelor
de decorare si ornare a
preperatelor culinare, a
produselor de cofetarie-
patiserie §i a bauturilor si a
defectelor care pot sé apard.

culinare, a produselor de
cofetdrie-patiserie si a
bauturilor pe/in obiectele de
inventar specifice in conditii de
igiena;

7.2.8. Decorarea preparatelor
culinare, a produselor de
cofetdrie-patiserie si a
bauturilor, pentru prezentarea
acestora manifestdnd
creativitate §i simf estetic.

responsabild a simfului estetic
i creativ in pregétirea, pentru
servire, a preparatelor culinare,
a produselor de cofetarie-
patiserie si a bauturilor, cu
respectare regulilor de montare,
decorare, ornare si a
modalititilor de remediere a
defectelor,

7.1.10. Clasificarea bauturilor
dupa diferite criterii;

7.1.11. Prezentarea
caracteristicilor organoleptice
ale bauturilor

7.1.12. Precizarea regulilor de
degustare a bauturilor si a
succesiunii operatiilor de
degustare

7.1.13. Prezentarea regulilor de
asociere a bauturilor cu
preparatele servite

7.2.9. Verificarea
caracteristicilor bauturilor (prin
degustare/prin examen
organoleptic) conform regulilor
de verificare;

7.2.10. Asocierea béuturilor cu
preparatele servite conform
regulilor de asociere.

7.3.5. Implicarea responsabila
in stabilirea caracteristicilor
organoleptice ale bauturilor, pe
baza figei de degustare, sub
supraveghere.

7.3.6. Argumentarea pertinenta
a modalitatilor de asociere
corectd a bauturilor cu
preparatele servite, individual
si in echipd.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfdrii (1 —cunostinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:
e Competente sociale §i civice:
- Implicarea in echipele de lucru.
- Respectarea principiilor dezvoltarii durabile.
e Competente de sensibilizare §i de expresie culturali
- Manifestarea responsabild a simfului estetic i creativ

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor inviitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e Dotarile specifice sdlilor de clasa;
o Literaturd de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor,
buletine de analizi, fise tehnologice, albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;
° Aparaturﬁ;mulltimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
Domeniul de pregitire p: afesionala: Turism i alimentatie
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Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare
activitatii la clasi;

Retetare, fise de documentare;

Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoolice si
alcoolice;

Vase, ustensile, utilaje si echipamente specifice bucatariilor si laboratoarelor de patiserie si
cofetérie;

Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate

Fige de lucru si figse de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

crt.

Criterii de realizare si

soRderes Acestors Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea gi 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea activitdtile de pregétire a sortimentului de
sarcinii de lucru preparate §i asocierea preparatelor cu bauturile

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, 45%
pentru realizarea diferitelor sortimente de
semipreparate, preparate culinare si produse de
cofetéirie — patiserie cu grad redus de complexitate.

Respectarea regulilor si reglementarilor privind 30%
dezvoltarea durabild, igiena, sénétatea si
securitatea muncii, in spatiile de lucru.

Total 100%

Realizarea sarcinii | 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 35%
de lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea
semipreparatelor, preparatelor culinare si a
produselor de cofetdrie — patiserie cu grad redus de
complexitate.

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 35%
figele tehnologice si retetarele specifice de
obtinere a semipreparatelor si produselor cu grad
redus de complexitate.

Folosirea corespunzétoare a materialelor si 30%
documentatiei specifice spatiilor de lucru.

Total 100%

Prezentarea si 20% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 30%
promovarea individual si In echipa

sarcinii realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise colegilor de echipi si clientilor

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 35%
realizate pentru obtinerea semipreparatelor,
preparatelor culinare si a produselor de cofetarie —
patiserie cu grad redus de complexitate

Total 100%

= /| Total 100%

Domeniul de pregitire profesionala: Turism si alimentatie

Nivel: 3-

Calificarea prﬁfe‘sidﬂélﬁ: Cofetar — patiser 27




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
UTILIZAREA SISTEMELOR DE SERVIRE IN RESTAURATIE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitagi

Atitudini

8.1.1. Prezentarea rolului
obiectelor de inventar in
structura mise-en-place-ului.

8.2.1. Realizarea mise-en-
place-ului de intdmpinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-
place-ului pe baza unei
structuri de meniu comandat.

8.2.3. Completarea mise-en-
place-ului conform meniului.

8.3.1. Implicarea activd in
echipele de lucru pentru
efectuarea succesiunii
operatiilor necesare realizirii
mise-en-place-ului, pentru
diferite situatii.

8.1.2. Prezentarea sistemelor de
servire si a criteriilor de alegere
a acestora.

8.1.3. Caracterizarea sistemului
de servire direct (englezesc), cu
variantele sale.

8.1.4. Caracterizarea sistemului
de servire indirect (francez).

8.1.5. Descrierea sistemelor de
servire speciale: autoservire,
servire la domiciliu,
roomservice, la automate, in
unitdti de servire din mijloace
de transport.

8.2.4. Efectuarea operatiilor
specifice sistemului de servire
direct sau englezesc: cu
clestele de pe platou, cu lusul
din supiera, la farfurie, la
gheridon, cu céruciorul.

8.2.5. Realizarea operatiilor
specifice sistemului de servire
indirect (francez)

8.2.6. Alegerea tehnicilor de
servire adaptate sistemelor de
servire speciale.

8.2.7. Participarea la
activitdtile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

8.3.2. Manifestarea atitudinii
proactive si a spiritului de
echipd in efectuarea operatiilor
specifice de servire a
consumatorilor prin adaptarea
tehnicilor de servire la conditii
si situatii particulare din
unititile de alimentatie, cu
respectarea regulilor de igiena,
sigurantd si securitate in
munca.

8.1.6. Descrierea principiilor de
debarasare pentru fiecare
categorie de obiecte de
inventar.

8.1.7. Prezentarea etapelor de
transport la oficiu a obiectelor
de inventar debarasate.

8.2.8. Efectuarea operatiilor
specifice de debarasare a
meselor din salonul de servire,
a obiectelor de inventar
utilizate, conform regulilor de
protocol.

8.2.9. Realizarea transportului,
la oficiu, a obiectelor de
inventar debarasate, cu
sprijinul colegilor din echipa
de servire.

8.3.3. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile §i a
regulilor lucrului in echipd
pentru efectuarea corecta a
operatiilor de debarasare a
meselor si de transport la oficiu
a obiectelor debarasate, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate in munca

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdatdrii in cadrul calificdrii,—a-doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinte, 2’ <abilitci, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in-cadrul fiecdrei-categorii de rezultate ale invafdrii

f
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competente sociale si civice:
- Implicarea activa in echipele de lucru
- Participarea la activitdtile echipelor de lucru din unitétile de alimentatie
- Respectarea regulilor lucrului in echipa
- Respectarea principiilor dezvoltarii durabile

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic):

e Dotarile specifice sililor de clasi;

e Aparaturd multimedia: computere conectate la refeaua de internet, multifunctionale,
videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasa;

e Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;

e Flipchart, markere;

e Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific si aparaturd
specifica, inventarul textil, tivi, farfurii, platouri, servicii specifice, obiecte de servire din
sticld, tacdmuri, obiecte de decor, etc.;

e Filme didactice;

e Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate

e Fise de lucru si fise de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indictori de realizare si ponderea acestora:

IS, e denealiznepl Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 25% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 30%
planificarea sarcinii activititile de servire a consumatorilor.
de lucru Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru,in | 40%
functie de sistemul de servire.
Respectarea normelor de dezvoltare durabila, a 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor privind
igiena, séndtatea si securitatea muncii in spatiile
de servire.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 30%
de lucru sarcinii de lucru, In saloanele de servire.
Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru in 40%
conformitate cu fisele si graficul de lucru.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 30%
documentelor specifice activititii de servire.
A% Total 100%
e —
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Nr. Criterii de realizare si Indi i s s
ndicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
3. | Prezentarea si 25% Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si In echipa.
realizate Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 30%
mesajele transmise colegilor de echipa si
consumatorilor.
Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 30%
realizate pentru derularea in bune conditii a
activitatii de servire.
Total 100%
Total 100%

Domeniul de pregitire profesionald: Turism i alimentatie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 9:
REALIZAREA PRODUSELOR DE PATISERIE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.1. Clasificarea
semipreparatelor de patiserie.

9.1.2. Prezentarea materiilor
prime necesare obtinerii
aluaturilor nedospite.

9.1.3. Descrierea fazelor
proceselui tehnologic de obtinere
a aluaturilor nedospite.

9.2.1. Alegerea materiilor
prime pentru aluaturile
nedospite, conform retetelor si
sortimentului de produse de
patiserie.

9.2.2. Obtinerea aluaturilor
nedospite, conform procesului
tehnologic.

9.2.3. Verificarea
caracteristicilor aluaturilor
nedospite.

9.2.4. Implicarea in echipele
de lucru pentru realizarea
produselor de patiserie.

9.3.1. Implicarea activa si
responsabild in folosirea
metodelor si mijloacelor
adecvate In activitatile de
pregétire a aluaturilor
nedospite.

9.3.2. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii
sarcinilor de lucru.

9.1.4. Prezentarea
semipreparatelor si a adaosurilor
specifice produselor din aluaturi
nedospite.

9.1.5. Precizarea echipamentelor
si ustensilelor necesare in
procesul de obtinere a produselor
din aluaturi nedospite.

9.1.6. Descrierea fazelor
proceselor tehnologice de
obtinere a produselor specifice
din aluaturi nedospite.

9.2.5. Verificarea
semipreparatelor si
adaosurilor, specifice
produselor din aluaturi
nedospite.

9.2.6. Utilizarea
echipamentelor, aparatelor gi
ustensilelor specifice obtinerii
produselor din aluaturi
nedospite.

9.2.7. Realizarea diferitelor
sortimente de produse de
patiserie din aluaturi
nedospite.

9.2.8. Participarea la
activitdile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie

9.3.3. Implicarea activa si
responsabild in folosirea
metodelor si mijloacelor
adecvate in activitatile de
pregétire a produselor din
aluat nedospit, in conditii de
igiend, sigurant3 si securitate
in munca.

9.3.4. Transmiterea de
informatii concise, veridice cu
privire la produsele oferite si
a calitdtilor estetice.

9.3.5. Manifestarea
capacitdtii de concentrare in
lucrului in echipd.
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

9.1.7. Prezentarea materiilor

dospit si a caracteristicilor
aluatului dospit.

9.1.8. Descrierea fazelor

a aluatului dospit.

9.1.9. Cunoasterea

specifice produselor din aluat
dospit.

9.1.10. Prezentarea fazelor

a produselor specifice din aluat
dospit.

prime necesare obtinerii aluatului

proceselui tehnologic de obtinere

semipreparatelor si a adaosurilor

procesului tehnologic de obtinere

9.2.9. Verificarea materiilor
prime si a caracteristicilor
aluatului dospit.

9.2.10. Alegerea materiilor
prime necesare pentru
prepararea aluatul dospit,
conform retetarului.

9.2.11. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obfinere a
aluatului dospit, conform
procesului tehnologic.

9.2.12. Verificarea
semipreparatelor si a
adaosurilor specifice
produselor din aluat dospit.

9.2.13. Utilizarea
echipamentelor, ustensilelor si
a tehnologiilor specifice
obtinerii produselor din
aluaturi dospite.

9.2.14. Formularea §i
exprimarea propriilor pdreri
oral sau in scris, intr-un mod
convingdtor, adecvat
contextului.

9.3.6. Implicarea activd in
realizarea operatiilor specifice
de obtinerea aluatului dospit
si a produselor de patiserie
din aluat dospit, in conditii de
dezvoltare durabild, de igiena,
sigurantd si securitate in
munca.

9.3.7. Argumentarea clard si
concisd a punctelor de

vedere, manifestdnd dispozifia
spre un dialog critic §i
constructiv in conformitate cu
fisa de lucru.

de fursecuri din aluaturi.

9.1.12. Descrierea fazelor
a fursecurilor din aluaturi.
9.1.13. Prezentarea

caracteristicile de calitate ale
fursecurilor din aluaturi.

9.1.11. Clasificarea sortimentului

procesului tehnologic de obtinere

9.2.15. Verificarea
semipreparatelor i
adaosurilor utilizate la
obtinerea fursecurilor din
aluat,

9.2.16. Obtinerea
sortimentelor de fursecuri din
aluat, respectind tehnologiile
specifice.

9.2.17. Utilizarea site-urilor

| §i a softurilor specifice
| 'documentdrii pentru

identificarea noilor refete si
tehnologii de obtinere a

Sfursecurilor din aluaturi.

9.3.8. Manifestarea
rigurozitatii, atentiei si
responsabilititii in realizarea
fursecurilor din aluaturi, in
conditii ergonomice, de
igiend, siguranta si securitate
in munca.

9.3.9. Impartdsirea noilor
achizitii obtinute prin
activitdtile de documentare,
colegilor de echipd
Colaborarea cu membrii
echipei. pentru asigurarea
unui climat optim de munca.
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Cunostinte Abilitati Atitudini

9.1.14. Caracterizarea 9.2.18. Verificarea 9.3.10. Asumarea
compozitiilor §i a sortimentului | semipreparatelor si responsabild a sarcinilor
de fursecuri din diferite adaosurilor utilizate la pentru efectuarea operatiilor
compozifii. obtinerea fursecurilor din de obtinere a sortimentelor de
compozitii. fursecuri din compozitii, in
conditii de igiend, siguranta si
9.1.15. Descrierea fazelor 9.2.19. Efectuarea operatiilor | securitate in munca.
procesului tehnologic de obtinere | specifice de obtinere a
a fursecurilor din diferite sortimentelor de fursecuri din
compozitii compozitii, respectdnd
tehnologiile specifice.
9.3.11. Manifestarea
9.2.20. Dezvoltarea capacitdtii de autoevaluare,
capacitdfii de a colecta §i asimilare, analizd, sintezd a
prelucra informatii si de a le | informatiilor si folosirea
folosi in mod sistematic i responsabild a mijfloacelor
critic. interactive de informare.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invafdarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunostinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invatdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competente sociale si civice:
- Implicarea in echipele de lucru pentru realizarea produselor de patiserie.
- Colaborarea cu colegii in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
- Transmiterea de informatii concise, veridice cu privire la produsele oferite si a
calitétilor estetice.
- Manifestarea capacitifii de concentrare in lucrului in echipa.
- Argumenteazi clar si concis punctele de vedere manifestdnd dispozitia spre un dialog
critic si constructiv in conformitate cu figa de lucru.
- Participarea la activitatile echipelor de lucru din unitatile de alimentatie.
- Colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea unui climat optim de munca.
- Manifestd capacitate de autoevaluare, asimilare, analizi si sintezd a informatiilor si
documentelor si folosire responsabild a mijloacelor media interactive de informare.
e Competenta de a invita si inveti:
- Transmiterea de informatii concise, veridice cu privire la produsele oferite si a
calitatilor estetice.
- Impartasirea noilor achizitii obtinute prin activititile de documentare, colegilor de
echipa.
- Dezvoltarea capacitdtii de a colecta si prelucra informatii si de a le folosi in mod
sistematic i critic.
o Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere; |
- Utilizarea 'site-urilor si a softurilor specifice documentirii pentru identificarea noilor
refete si tehnologii de obtinere a fursecurilor din aluaturi.

'" ’.. R 4 > -
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Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii
prime §i materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in gcoali sau la operatorul economic):

Dotirile specifice sililor de clasa;

Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de

documentare;

Dotari specifice laboratoarelor de patiserie;

Materii prime §i auxiliare necesare prepardrii produselor de patiserie;

Materii prime si auxiliare necesare preparirii elementelor de decor folosite in patiserie;

Flipchart, markere;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare

activitatii;

Instrumente de lucru: ustensile, echipamente specifice cofetériei;

Utilaje: cuptoare cu convectie, cuptor cu microunde, roboti de patiserie, etc.

e Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitétile
planificate.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii activitatile de pregétire a aluaturilor,

de lucru semipreparatelor de patiserie i a sortimentului de
produse de patiserie

Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de tipul de | 45%
aluaturi, semipreparate de patiserie si produse de
patiserie care vor fi obtinute

Respectarea normelor de dezvoltare durabila, a 30%
normativelor, regulilor si reglementarilor privind
igiena, sdnatatea si securitatea muncii in
laboratoarele de patiserie

Total 100%

2. | Realizarea sarcinii 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 40%
de lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea aluaturilor,
semipreparatelor de patiserie si a produselor de
patiserie

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 40%
fisele tehnologice si retetarele specifice de obtinere
a aluaturilor, semipreparatelor de patiserie si a
sortimentului de produse de patiserie

Folosirea corespunzitoare a materialelor si 20%
documentelor specifice laboratoarelor de patiserie

Total 100%

3. | Prezentarea si o 1720% Intocmirea corecti a documentelor de lucru 30%
promovarea sarcinii : individual gi in echipi
realizate

= 1 [ :
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Nr.
crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in
mesajele transmise colegilor de echipa si clientilor

35%

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru
realizate pentru obtinerea aluaturilor,
semipreparatelor de patiserie si a sortimentului de
produse de patiserie

35%

Total

100%

Total 100%

Domeniul'de pregitire

Nivel: 3

{ -~

Calificarea profesionald: Cofetar — patiser

profesionald: Turism si alimentatie

35




UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATI\RII TEHNICE SPECIALIZATE 10:
REALIZAREA PRODUSELOR DE COFETARIE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1. Caracterizarea vaselor,
ustensilelor si a
echipamentelor tehnologice
necesare pregatirii
semipreparatelor de cofetérie;

10.1.2. Descrierea
tehnologiilor specifice de
pregétire a semipreparatelor de
cofetdrie.

10.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si echipamentelor
tehnologice necesare pentru
pregatirea semipreparatelor de
cofetérie;

10.2.2. Utilizarea operatiilor
matematice adecvate pentru
determinarea necesarului de
materii prime, necesar pentru
o cantitate datd, conform
retetarului specific;

10.2.3. Realizarea operatiilor
specifice in vederea pregatirii
semipreparatelor de cofetirie.

10.3.1. Implicarea activa in
pregitirea semipreparatelor de
cofetérie, pe baza retetarului,
folosind vasele, utilajele si
echipamentele tehnologice
adecvate, materii prime §i
auxiliare de calitate, in conditii
de igiend, siguranta si
securitate in munca.

10.1.3. Descrierea indicilor de
calitate ai semipreparatelor de
cofetarie;

10.1.4. Prezentarea
particularitatilor valorii
nutritive a semipreparatelor de
cofetérie si a modului de calcul
al valorii energetice.

10.2.4. Analizarea indicilor de
calitate ai semipreparatelor de
cofetirie;

10.2.5. Determinarea valorii
energetice a semipreparatelor
de cofetérie;

10.2.6. Analizarea din punct de
vedere nutritiv si energetic, a
semipreparatelor de cofetérie.

10.3.2. Asumarea
responsabilitdtii in completarea
figelor de analiza a calitatii
semipreparatelor de cofetirie
cu date referitoare la indicii de
calitate, valorea nutritiva si
energetica.

10.1.5. Prezentarea importantei
elementelor de decor pentru
estetica produselor de patiserie
si cofetirie;

10.1.6. Clasificarea
elementelor de decor in
functie de caracteristicile
organoleptice si tehnologice;

10.1.7. Prezentarea cerintelor
de armonizare a decorului cu
produsul.

10.2.7. Realizarea analizei
organoleptice, nutritive si
energetice a elementelor de
decor pentru produsele de
cofetdrie i patiserie;

10.2.8. Alegerea corectd a
elementelor de decor specifice
diferitelor categorii de produse
de patiserie si cofetdrie.

10.3.3. Implicarea activa in
identificarea modalitatilor
optime de armonizare a
tipurilor de decor in functie de
caracteristicile produsului de
cofetarie-patiserie, pe baza
indicilor de calitate si ai valorii
nutritive si energetice a
elementelor de decor.

Domeniul de pregitire/ p;‘ofesionala: Turism si alimentafie

Nivel: 3

Calificarea profes_‘ion;i]é-: Cofetar — patiser

36




Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.8. Asimilarea de noi
cunogtinfe referitoare la
elemente de decor specifice
produselor de cofetdrie.

10.1.9. Descrierea materiilor
prime necesare obtinerii
diferitelor categorii de
elemente de decor pentru
produsele de cofetérie si
patiserie: din zahdr, pastiaj,
ciocolati, fondant, barot,
crema §i fructe confiate;

10.1.10. Identificarea vaselor,
ustensilelor si echipamentelor
necesare pentru pregétirea
diferitelor elemente de decor
pentru produsele de patiserie si
cofetarie;

10.1.11. Descrierea
tehnologiilor de obtinere a
diferitelor categorii de
elemente de decor pentru
produsele de patiserie si
cofetérie.

10.2.9. Dozarea materiilor
prime si auxiliare necesare
obtinerii diferitelor categorii de
elemente de decor pentru
produsele de cofetarie si
patiserie;

10.2.10. Selectarea vaselor,
ustensilor gi echipamentelor
necesare pentru pregatirea
diferitelor elemente de decor;

10.2.11. Realizarea diferitelor
categorii de elemente de decor
din zahdr, pastiaj, ciocolata,
fondant, barot, crema si fructe
confiate, conform tehnologiei
specifice fiecdrei categorii;

10.2.12. Aplicarea creativd a
unor metode noi de obtinere a
elementelor de decor
identificate prin studiu
individual.

10.3.4. Manifestarea

interesului pentru
alegereacorecta a vaselor,
ustensilor gi echipamentelor
adecvate si dozarea riguroasi a
materiile prime si auxiliare
necesare pentru obtinerea
diferitelor elementelor de decor

.
b

10.3.5. Respectarea normelor
de dezvoltare durabili in
obtinerea elementelor de decor
din zahdr, pastiaj, ciocolata,
fondant, barot, crema si fructe
confiate, impdrtagind colegilor
de echipd §i aspecte noi
descoperite prin studiu
individual, in conditii igenice
si de siguranta si securitate in
munca;

10.1.12. Caracterizarea
generald a prjiturilor din
punct de vedere a valorii
nutritive i gustative a locului
si rolului in alimentatie;

10.1.13. Prezentarea
succesiunii operatiilor
specifice tehnologiei generale;

10.1.14. Clasificarea
sortimentul de préjituri;

10.1.15. Precizarea conditiilor
de calitate a defectelor,

cauzelor si posibilelor.
remedieri. |2\ £

10.2.13. Alegerea
semipreparatelor de cofetarie
necesare pentru pregitirea
diferitelor categorii de
préjituri;

10.2.14. Obtinerea diferitelor
categorii de préjituri pe baza
retetarelor specifice, conform
proceselor tehnologice
corespunzitoare;

10.2.15. Efectuarea
remedierilor necesare pentru
eventualele defecte aparute la
obtinerea préjiturilor.

10.3.6. Implicarea activa,
individual si In echipade lucru,
pentru pregitirea préjiturilor,
conform procesului tehnologic
specific si pentru remedierea
eventualelor defecte
identificate, in conditii de
igiend, securitate §i siguranta in
munca.

e NT
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.16. Caracterizarea
generald a torturilor, din punct
de vedere a valorii nutritive si
gustative, a locului si rolului in
alimentatie;

10.1.17. Prezentarea
succesiunii operatiilor
tehnologice de obtinere a
torturilor;

10.1.18. Clasificarea
sortimentului de torturi pe baza
particularitétilor diferitelor
categorii,

10.1.19. Identificarea unor
surse de informare pentru
obfinerea noutdtilor apdrute in
tehnologiile de obfinere a
torturilor.

10.1.20. Precizarea conditiilor
de calitate pentru torturi, a
defectelor, cauzelor si a
posibilelor remedieri.

10.2.16. Alegerea
semipreparatelor necesare
pentru pregétirea diferitelor
categorii de torturi;

10.2.17. Obtinerea diferitelor
tipuri de torturi pe baza
retetarelor specifice, conform
proceselor tehnologice clasice
si a noilor tehnologii
identificate cu ajutorul
internetului pe site-uri
specializate.

10.2.18. Efectuarea
remedierilor necesare pentru
eventualele defecte aparute la
obtinerea torturilor.

10.3.7. Implicarea responsabila
si creativd, individual i cu
echipa de lucru, in obtinerea
torturilor, conform proceselor
tehnologice clasice si moderne,
in remedierea eventualelor
defecte identificate, in conditii
de igiend, securitate si
sigurantd in munca.

10.1.21. Prezentarea aspectelor
legate de calitatea, valoarea
nutritivd, valoarea energetica,
siguranta alimentara, factorii
de risc in consumul de produse
de cofetirie, transformari ce au
loc in timpul obtinerii
préjiturilor si torturilor;

10.1.22. Cunoagterea
particularitatilor valorii
nutritive a prajiturilor §i
torturilor si a modului de
calcul al valorii energetice.

10.2.19. Stabilirea, prin analiza
organolepticd, a indicilor de
calitate ai prajiturilor si
torturilor;

10.2.20. Utilizarea operatiilor
matematice adecvate pentru a
determina valoarea energetica
a unei portii sau a unei cantitifi
date de prdjiturd sau tort.

10.3.8. Asumarea
responsabilitifii in stabilirea
indicilor de calitate ai
diferitelor sortimente de
préjituri §i torturi si a valorii
energeticd a a unei portii sau a
unei cantititi date de préjiturda
sau tort.

10.1.23. Precizarea locului §i
rolului in alimentatie al
inghetatei;

10.1.24. Clasificarea
materiilor prime i a
semipreparatelorce stau’la -
baza pregitirii diferitelor

10.3.9. Implicarea activa si
responsabild in obtinerea, pe
baza retetelor specifice, sub
supraveghere, a diferitelor
categorii de inghetata, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate Tn munci;

sortimente de’inghetati ;
e (%
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Cunostinte Abilitati Atitudini

10.1.25. Descrierea 10.2.21. Selectarea vaselor,
tehnologiilor specifice de ustensilelor gi echipamentelor
preparare a diferitelor categorii | necesare prepararii inghetatei
de inghetats; in laboratorul de cofetérie;

10.2.22. Prepararea inghetatei
pe baza retetelor specifice;

10.1.26. Precizarea 10.2.23. Efectuarea analizei 10.3.10. Asumarea
caracteristicilor de calitate ale | organoleptice si nutritive a responsabilitétii in realizarea
diferitelor tipuri de inghetatd. | diferitelor categorii de examenului organoleptic,
inghetata. pentru stabilirea indicilor de
calitate ai diferitelor categorii
de inghetata.

Notda: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdfarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtdrii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitiitii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:

e Competente de bazii de matematica, stiinte si tehnologie:
- Utilizarea operatiilor matematice adecvate pentru determinarea necesarului de

materii prime, necesar pentru o cantitate data;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Identificarea unor surse de informare pentru obfinerea noutitilor apédrute in
tehnologiile de obtinere a torturilor;
- Aplicarea noilor tehnologii identificate cu ajutorul internetului pe site-uri
specializate.
e Competenta de a invita sa inveti:
- Asimilarea de noi cunostinte referitoare la elemente de decor specifice produselor de
cofetirie;
- Aplicarea creativi a unor metode noi de obtinere a elementelor de decor identificate
prin studiu individual;
- Impdrtagirea colegilor de echipi a aspectelor noi descoperite prin studiu individual.

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

e Dotirile specifice sélilor de clasi,

e Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fige de lucru si de
documentare;

e Dotéri specifice laboratoarelor de cofetarie;

e Materii prime si auxiliare necesare preparirii semipreparatelor de cofetirie si patiserie, a
préjiturilor, tof_tp_rilor si inghetatelor, conform retetelor de fabricatie;

e -.",.' o = .
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Materii prime si auxiliare necesare prepardrii elementelor de decor folosite in cofetdrie —

patiserie;
Flipchart, markere;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

activitaii;

Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitifile

planificate

Fise de lucru si fise de evaluare;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea i
planificarea sarcinii
de lucru

30%

Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru
activititile de pregétire a semipreparatelor de
cofetarie si a sortimentului de prajituri, torturi si
inghetatd

25%

Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de tipul de
semipreparate de cofetérie, de préjituri, torturi si
inghetati care vor fi obtinute

45%

Respectarea normelor de dezvoltare durabili, a
normativelor, regulilor si reglementérilor privind
igiena, sdndtatea si securitatea muncii in
laboratoarele de cofetérie

30%

Total

100%

Realizarea sarcinii
de lucru

50%

Respectarea etapelor specifice de realizare a
sarcinii de lucru, pentru obtinerea semipreparatelor
de cofetérie i a sortimentului de préjituri, torturi si
inghetata

40%

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu
figsele tehnologice si retetarele specifice de obtinere
a semipreparatelor de cofetirie si a sortimentului
de préjituri, torturi si inghetatd

40%

Folosirea corespunzatoare a materialelor si
documentelor specifice laboratoarelor de cofetdrie

20%

Total

100%

Prezentarea si
promovarea sarcinii
realizate

20%

Intocmirea corectd a documentelor de lucru
individual si in echipa

30%

Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in
mesajele transmise colegilor de echipi si clientilor

35%

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru
realizate pentru obtinerea semipreparatelor de
cofetarie si a sortimentului de prajituri, torturi si
inghetatd

35%

Total

100%

Total

100% -
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 11: 3
EXPUNEREA SI COMERCIALIZAREA PRODUSELOR DE PATISERIE-COFETARIE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

11.1.1. Descrierea conditiilor
de etalare a produselor de
patiserie — cofetérie.

11.1.2. Clasificarea
echipamentelor, ustensilelor si
suporturilor necesare etalarii
produselor de patiserie —
cofetarie.

11.1.3. Caracterizarea
conditiilor de depozitare si
pastrare a produselor de
patiserie-cofetirie.

11.1.4. Descrierea
modalitatilor de expunere si
prezentare a produselor de
patiserie-cofetirie.

11.1.5. Descrierea metodelor
de ambalarea esteticd a
produselor de patiserie-
cofetdrie, precum si a
materialelor necesare.

11.1.6. Identificarea
modalitdtilor de informare
pentru identificarea metodelor
moderne de comercializare a
produselor de patiserie-
cofetdrie.

11.2.1. Verificarea
echipamentelor, ustensilelor,
suporturilor necesare etaldrii
produselor de patiserie si
cofetarie.

11.2.2. Verificarea
microclimatului necesar
pastrérii i depozitérii
produselor de patiserie-
cofetirie.

11.2.3. Efectuarea expunerii
produselor de patiserie
cofetdrie in vitrine, respectind
criteriile cadru de etalare.

11.2.4. Ambalarea estetica a
produselor de patiserie —
cofetirie.

11.2.5. Comercializarea
produselor de patiserie —
cofetirie.

11.2.6. Utilizarea
echipamentelor §i a softurilor
specifice documentdrii.

11.2.7. Gestionarea
electronicad a informatiilor
utile in activitatea din unitdtile
de alimentatie.

11.2.8. Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru.

11.3.1. Manifestarea
responsabilitatii, corectitudinii
si rigurozitdtii In etalarea
produselor de patiserie
cofetarie folosind echipamente,
ustensile si suporturi adecvate,
in conditii de microclimat
adecvate.

11.3.2. Respectarea normelor
de dezvoltare durabild in
ambalarea si comercializarea
produselor de patiserie si
cofetdrie, in conditii de igien3,
sigurantd si securitate in munca
si de PSIL

11.3.3. Manifestarea
capacitdtii de autoevaluare,
asimilare, analizd §i sintezd a
informatiilor si folosirea
responsabild a acestora printr-
o bund colaborare cu colegii
de echipd.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdtarii in/ cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei

'i
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rezultatului invdfdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competenta de a invita sa inveti:
- Identificarea modalitatilor de informare pentru identificarea metodelor moderne de
comercializare a produselor de patiserie-cofetérie.
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere
- Utilizarea echipamentelor si a softurilor specifice documentérii.
- Gestionarea electronicd a informatiilor utile in activitatea din unititile de alimentatie.
e Competente sociale si civice
- Manifestarea capacititii de autoevaluare, asimilare, analizi i sinteza a informatiilor
si folosirea responsabild a acestora printr-o buni colaborare cu colegii de echipa.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Dotirile specifice sililor de clasd;

Pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, cataloage, fise de lucru si de documentare;

Flipchart, markere;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

activitatii.

Dotari specifice laboratoarelor de cofetérie — patiserie;

Echipamente specifice pentru ambalarea si expunerea produselor de cofetirie — patiserie.

Cataloage electronice si filme didactice.

Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate;

e Materii prime §i auxiliare necesare prepardrii semipreparatelor de cofetarie si patiserie, a
decorurilor, a préjiturilor, torturilor si inghetatelor, conform retetelor de fabricatie;

e Fise de lucru si fige de evaluare.

Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale Invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . .. . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii activitafile de ambalare si expunere a produselor
de lucru de cofetdrie — patiserie.

Stabilirea tehnicilor de lucru, pentru ambalarea gi | 45%
expunerea produselor de cofetarie — patiserie.

Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a 30%
normativelor, regulilor si reglementérilor privind
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Nr.
crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

igiena, sdndtatea §i securitatea muncii in spatiile
de expunere §i comercializare a produselor de
patiserie — cofetirie.

Total 100%

Realizarea sarcinii 50%
de lucru

Respectarea etapelor specifice de realizare a 40%

sarcinii de lucru, pentru expunerea si
comercializarea produselor de patiserie —
cofetarie.

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 40%

cerintele impuse pentru ambalare si expunere a
produselor de patiserie — cofetérie.

Folosirea corespunzétoare a materialelor si 20%

documentelor specifice spatiilor destinate
expunerii §i comercializirii produselor de
patiserie — cofetarie.

Total 100%

Prezentarea si 20%
promovarea sarcinii
realizate

Intocmirea corecti a documentelor de lucru 30%

individual si in echipa

Utilizarea corecti a termenilor de specialitate in 35%

mesajele transmise colegilor de echipi si clientilor

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru 35%

efectuate la etalarea, expunerea, ambalarea si
comercializarea produselor de cofetarie —
patiserie.

Total 100%

Total 100%
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IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA
CALIFICARII PROFESIONALE: ,,COFETAR - PATISER”

Disciplina Rezultate ale invatirii necesare

Limba si literatura | Utilizarea corectd si adecvatid a limbii roméne in receptarea si in producerea
roméand mesajelor;

Argumentarea in scris si oral a unor opinii in diverse situatii de comunicare;
Utilizarea corecta si adecvati a limbii roméne in producerea de mesaje
scrise, in diferite contexte de realizare, cu scopuri diverse;

Receptarea mesajului scris, din texte literare si nonliterare, in scopuri
diverse;

Utilizarea corecta si adecvatd a limbii roméne in producerea de mesaje orale
in situatii de comunicare monologata si dialogata;

Receptarea mesajului oral in diferite situatii de comunicare;

Utilizarea corectd si adecvati a limbii roméne in intocmirea documentelor;
Prezentarea in limba roména a diferitelor tipuri de concepte si notiuni de
specialitate.

Logica, argumentare | Manifestarea unui comportament social activ i responsabil.
si comunicare Participarea la luarea deciziilor si la rezolvarea problemelor comunitatii.

Psihologie Identificarea corectd a tipurilor de clienti pentru care se vor oferi serviciile
specifice;
Abordarea corectd a diferitelor categorii de persoane Intilnite pe parcursul
activitatii;

Iy

Cooperarea cu ceilalti In rezolvarea unor probleme teoretice i practice, in
cadrul diferitelor grupuri.

Matematica Date si relatii matematice si corelarea lor in functie de contextul in care au
fost definite;

Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual cuprinse
in enunturi matematice;

Utilizarea algoritmilor §i a conceptelor matematice pentru caracterizarea
locald sau globald a unei situatii concrete;

Analiza si interpretarea caracteristicilor matematice ale unei situatii-
problemad;

Calcule matematice de bazi (adunare, scadere, inmulfire, impértire, regula
de trei simple, operatii cu fractii etc.)

Utilizarea elementelor de logicd matematica in etapa de planificare a
activitatilor;

Utilizarea elementelor de logicd matematicd in etapa de analiza calitativd a
produselor si serviciilor;

Determinarea §i aprecierea corectd a suprafetelor destinate realizérii
activitdgilor de servire.

Educatie tehnologicd | Recunoasterea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare;
Notiuni de baza referitoare la produsele alimentare si la servirea
preparatelor culinare.

Stiinte Identificarea corectd a componentelor anatomice afectate in mod direct sau
indirect de anumite tipuri de solicitri,
Respectarea normelor specifice de igiend personald si a regulilor de igiend
in spatiile-publice;
: ‘Aspecte caracteristice produselor alimentare deteriorate sau alterate.
‘ ,
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GLOSAR DE ABREVIERI

COR Clasificarea ocupatiilor din Roméania
EQF Cadrul european al calificirilor
CNC Cadrul national al calificarilor

IPT Invatamantul profesional si tehnic
NTSM Norme de tehnica securititii muncii
NSSM Norme de s@indtatea si securitatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
SO Standard ocupational

SSM Sédnatatea si securitatea muncii

PM Protectia muncii

UC Unitate de competentd

URI Unitate de rezultate ale invatarii
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