MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE SI CERCETARII STIINTIFICE

_ CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A
INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

Anexa 4 la OMENCS nr 4121/13.06.2016

STANDARD DE PREngTIRE
PROFESIONALA

Calificarea profesionala:
TEHNICIAN IN GASTRONOMIE

Nivel 4

Domeniul de pregitire profesionala:
Turism si alimentatie

Acest standard de pregitire profesional a fost elaborat in cadrul proiectului “Curriculum Revizuit in Invitimantul
Profesional si Tehnic (CRIPT)”, ID 58832.

Proiectul a fost finantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Programul Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013

Axa prioritard:1 “Educatia si formarea profesionald in sprijinul cresterii economice si dezvoltirii societatii bazate pe

cunoastere”
Domeniul major de interventie 1.1 “Accesul la educatie si formare profesionali initiald de calitate”
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GRUPUL DE LUCRU:

BRUMAR CONSTANTA

COSTACHE RODICA

DINESCU MIRELA
GEORGESCU ROXANA

GASPAR HAJNAL
RASID NELIDA
NEGOIANU NICOLETA
POSTOVEI CATALINA

TANISLAV CRISTINA

VASILESCU MARIA

COORDONARE CNDIPT:

Dr. Ec. Profesor grad didactic I, Dr., Colegiul Economic ,,Viilor”

Bucuresti
Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu” Zaldu

Profesor, grad didactic I, Scoala Superioard Comerciala ,, Nicolae
Kretzulescu”, Bucuresti

Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Jon Ghica”
Targoviste

Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu” Zalau

Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Mangalia

Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Costin C. Kirifescu”,
Bucuresti
Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Buzéu

Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Jon Ghica”
Targoviste

Profesor, grad didactic I, Scoala Superioard Comerciald ,, Nicolae
Kretzulescu”, Bucuresti

STEFANESCU MIHAELA — Inspector de specialitate / Expert curriculum
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LNOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Tehnician in gastronomie

Descrierea succinta a calificirii:

Tehnicianul in gastronomie supravegheazd si coordoneazd desfasurarea activititii din
bucéatarie. Aldturi de activitdtile specifice, Tehnicianul in gastronomie valorificdi competentele
cheie de comunicare atdt cu persoanele cu care intrd in contact cdt si in cadrul echipei de lucru,
competentele de utilizare a softurilor specifice si nu in ultimul rdnd va aplica continuu tehnici de
imbunatatire a calitdtii la locul de muncd, de lucru in echipa si de dezvoltare durabila.

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

® 311933 Tehnolog alimentatie publica

= 343405 Inspector calitate productie culinara

* 343403 Bucatar sef
* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu.
Absolventii care dobandesc aceasti calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de
acelasi nivel sau de nivel inferior, in functie de decizia angajatorului.

Lista unititilor de rezultate ale invitirii:

e Unitati de rezultate ale invitirii tehnice generale

1. Etica si comunicare profesionala
Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilitatii
Utilizarea metodelor, procedeelor si principiilor contabilitzitii
Asigurarea calititii in turism si alimentatie
Organizarea activititii in unitiitile de primire turistici
Realizarea proceselor de bazi in alimentatie
Pregatirea sortimentului de preparate si bauturi
Utilizarea sistemelor de servire in restauratie
. Administrarea firmei
10.  Evaluarea oportunititilor de piata
11.  Aplicarea politicilor de marketing
12. inregistrarea operatiilor economico— financiare
13. intocmirea situatiilor financiare
14.  Aplicarea tehnicilor de negociere si contractare

.

SR N AN

e  Unitifi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
15. Organizarea productiei in gastronomie
16.  Aplicarea principiilor calititii in gastronomie
17. Promovarea productiei gastronomice

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisd prin standardul de pregitire profesionald,
specifice celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale
nr.1/2011, suthqtqgra];e in unititile de rezultate ale invétarii tehnice generale sau specializate, asa
cum sunt pr’é%éntate in fl;e;mltatele invatarii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate
ale 1nvatam Acestea sunt eglden‘aate cu caractere italice.

4 e ]
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Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor-4

Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate sau continuarea studiilor fintr-o calificare de nivel superior.

Domeniul de'pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Nivel: 4 N~ ol
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ITI.

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 SI COMUNICARE PROFESIONALA

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

1.1.1. Enumerarea elementelor
procesului comunicarii.

1.1.2. Precizarea obiectivelor
si functiilor comunicarii.

1.1.3. Descrierea nivelurilor
comunicirii.

1.2.1. Pozitionarea
interlocutorului intr-o schema
de comunicare.

1.2.2. Evaluarea obiectivelor
s1 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 cerinfele situationale.

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

1.2.7. Realizarea comunicarii
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.

ARy

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

1.2.10. Formularea si
exprimarea propriilor pdreri
oral sau in scris.

1.1.7. CaraCterizarea
elementelor comunicarii

Nivel: 4 LEA S
Calificarea pr(')ff.:’siqhalé‘:. Tghmgi‘g

- s

1.2.11. Aplicarea diferitelor
forme ale comunicarii

Domeniul de pregitire profesionald: [Turism si alimentatie

P{/Tn gastronomie

1.3.1. Manifestarea interesului
cu privire la nevoile
interlocutorului.

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

1.3.3. Constientizarea nevoii
de a intelege 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 si de respect
pentru diversitatea expresiilor

PO ¢ Oy Y
CuLiurdie.

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 feedbackului.

1.3.8. Manifestarea capacitatii
de autoevaluare, asimilare,
analizi si sintezd a
informatiilor si documentelor

11



Cunostinte

Abilititi

Atitudini

nonverbale.

nonverbale.

1.1.8. Enumerarea elementelor
unei comunicari eficiente.

1.1.9. Prezentarea metodelor
de detensionare a unei situatii
conflictuale

1.2.12. Ameliorarea calitatii
comunicarii.

1.2.13. indepirtarea barierelor
comunicarii.

1.2.14. Solutionarea situatiilor
conflictuale.

1.1.10. Prezentarea agendei
electronice infelegdnd rolul si
oportunitdtile oferite de
tehnologia societdtii
informationale in viata
sociala, personald si la locul
de munca.

1.1.11. Descrierea
problematicii referitoare la
validitatea si credibilitatea
informatiei disponibile.

1.1.12. Descrierea principiilor
legale §i etice implicate in
folosirea interactivd a
tehnologiei societdtii
informationale.

1.2.15. Organizarea unei
agende electronice.

1.2.16. Utilizarea agendei
electronice.

1.2.17. Colectarea,
prelucrarea si folosirea
sistematicd a informatiilor.

1.2.18. Folosirea tehnologiei
societdtii informationale
pentru a sprijini creativitatea
si inovafia.

1.1.13. Prezentarea regulilor
de monitorizare a
corespondentei.

1.2.19. Aplicarca procedurilor
specifice receptiei
corespondentei.

1.2.20. Inregistrarea datelor cu
privire la corespondenta
primita.

1.2.21. Expedierea
corespondentei firmei prin
posta sau fax.

1.2.22. Realizarea comunicarii
prin posta electronici.

in situatia data.

1.3.9. Manifestarea capacitatii
de a derula o comunicare
eficientd cu partenerii de
afaceri in situatia data.

1.3.10. Manifestarea
capacitatii de a rezolva situatii
conflictuale in situatia data.

1.3.11. Asumarea responsabild
a utilizarii mijloacelor media
interactive.

1.3.12. Constientizarea
conceptelor de bazd cu privire
la indivizi, organizatii de
muncd, egalitate de gen §i
nediscriminare.

1.3.13. Implicarea activa in
monitorizarea corespondentei
conform regulilor prestabilite.

1.3.14. Asumarea de
responsabilitati si incadrarea in
normele etice la locul de
munca.

1.3.15. Manifestarea
disciplinei in munca si
pastrarea secretului de
serviciu.

1.3.16. Respectarea
principiilor etice de
comportament in relatiile de
mumncd.

1.3.17. Manifestarea unei
atitudini proactive in viafa
sociald, personald ca §i in
timpul orelor de lucru.

Domeniul de pregitire profesionalﬁ:‘{fm;ism si-alimentatie
Nivel: 4 \‘\""". 5 i
Calificarea profesionala: Tehnician in gastronomie -~
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.14. Precizarea principiilor
de eticd profesionala.

1.1.15. Cunoasterea normelor
etice §i a necesiidtii
respectdrii lor §i a codului de
conduitd si maniere la locul de
muncd §i in societate.

1.2.23. Aplicarea principiilor
de eticd profesional la locul
de munca.

1.2.24. Aplicarea normelor
etice la locul de munca.

1.2.25. Participarea la viata
comunitdtii si la activitdfile in
comun ale grupului de lucru.

Notd: In codul de trei cifre. 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 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdidrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unitatii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:

- Descrierea principalelor tipuri de interactiune verbala.
- Realizarea comunicirii in contexte diferite.
- Adoptarea unui ton discret si politicos congtientizdnd impactul vorbirii asupra altora.
- Congtientizarea 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 si 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 si constructive.
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

- Intelegerea rolului si oportunitatilor oferite de tehnologia societatii informationale in
viata sociald, personala si la locul de munca.

- Descrierea problematicii referitoare la validitatea si credibilitatea informatiei
disponibile.

- Descrierea principiilor legale si etice implicate in folosirea interactiva a tehnologiei
societatii informationale.

- Colectarea, prelucrarea si folosirea sistematica a informatiilor.

- Folosirea -tehnologiei societdtii informationale pentru a sprijini creativitatea si
i‘n(éfla. T

#H 03

£ < . ‘ _— T - - .
Asumarea responsabild a utilizarii mijloacelor media interactive.
[es I , . \ :,_‘.‘ ’\

| B
I o

Domeniul de preggtire profesionala: Turjsm si alimentatie
Nivel: 4 M >/
Calificarea profesionald: Teht

e 4
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e Competente sociale si civice:
- Constientizarea conceptelor de bazi cu privire la indivizi, organizatii de munca,
egalitate de gen si nediscriminare.
- Cunoasterea normelor etice $i a necesitatii respectérii lor si a codului de conduita si
maniere la locul de muncai si in societate.
- Participarea la viata comunitatii si la activitatile in comun ale grupului de lucru.
- Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

¢ Competente antreprenoriale:
- Manifestarea unei atitudini proactive in viata sociald, personald ca si in timpul

orelor de lucru.

¢ Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Manifestarea unei atitudini deschise si de respect pentru diversitatea expresiilor

culturale.

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii
rezultatelor invitirii (existente in scoala sau la operatorul economic):

e Computer, conexiune Internet, scanner, fax, telefon, imprimantd, copiator, dosare,
bibliorafturi, documente specifice activitafii economice, norme $i normative etice.

e Tabld, flipchart, coli, cretd, markere, filme didactice, studii de caz, exemple de bune practici.
Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Calificarea profesionald: Tehnician in gastronomie

Nr. Criterii de realizare si : - ; :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 15% | Analizarea pertinentd a formelor de comunicare propuse 50%
planificarea sarcinii respectand normele de etica.
de lucru Alegerea metodelor de comunicare adaptate sarcinii de 40%
lucru.
Respectarea normelor de etica profesionala. 10%
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea elementelor procesului de comunicare conform | 25%
lucru cerintelor de lucru.
Realizarea comunicdrii cu alegerea mijloacelor media 50%
adecvate situatiei.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si documentelor si | 25%
a procedeelor corespondentei comerciale.
Total 100%
3. | Prezentarea si 35% | Intocmirea corecta a documentelor conform procedeelor 40%
promovarea sarcinii corespondentei comerciale §i a normelor de etica
realizate profesionala.
Folosirea corecta a terminologiei de specialitate. 30%
\ Argumentarea eficientd a procesului de comunicare. 30%
\a\ Total 100%
1 100%
AN Ry
Domeniul dé pregatire profe§ionald: Turism si alimentatie
Nivel: 4 g
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA CONCEPTELOR DE BAZA ALE CONTABILITATII

Rezultate ale invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

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

2.1.2. Prezentarea
conceptului §i elementelor
definitorii ale evidentei
economice.

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

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

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 reglementérilor
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 sir de
probleme apdrute in situafii
cotidiene bazate pe rationamente,
structuri logico — matematice §i
abstractizare.

2.3.1. Manifestarea receptivitatii in
asimilarea conceptelor si trasdturilor
specifice sistemului contabil din
Romaénia.

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

2.3.3. Implicarea independenta si
responsabila in delimitarea

activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor

2.3.4. Asumarea responsabilitatii in
gruparea i clasificarea cheltuielilor si
veniturilor agentului economic.

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila.

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 responsabilititii 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 calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei

rezultatului i

arii (1 —cunostinfe, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine

al rezulrat,‘_ m ?nva;‘anfz\ in cadrul f lecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

Domemp} de prcgétlre profesmnala Turism si alimentatie

Nivel: 4"

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

Competente de comunicare in limba romana si in limba materna
e Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate.
e Folosirea vocabularul specific contabilitatii.
e Selectarea, colectarea si prelucrarea informatiilor din documente.

Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie:

¢ Identificarea diferitelor tipuri de echipamente, softuri si documente specifice activitatii
contabile.

o Calcularea activelor, capitalurilor proprii, datoriilor, a veniturilor §i cheltuielilor

e Rezolvarea unui sir de probleme apdrute in situatii cotidiene bazat pe rationamente,
structuri logico — matematice si abstractizarea.

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

¢ cchipamente tehnice de invéatare, predare si comunicare care faciliteaza activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecarui elev: calculator, video-proiector, imprimanta;

o legislatie in contabilitate;

e planul de conturi general;

e formularistica (documente) de specialitate;

e tabld, cretd, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invatarii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr.
crt.

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

Primirea si planificarea sarcinii | 30% Interpretarea caracteristicilor | 50%
de lucru activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor 1n vederea reflectarii
acestora in bilanful contabil.

Alegerea formularelor de | 40%
specialitate: documente contabile,
Plan de conturi, Legea Contabilitatii,
necesare  stabilirii  apartenentei
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor la bilantul contabil

Asigurarea condifiilor de aplicare a | 10%

normelor cu privire la protectia
muncii si a mediului
Total 100%

40% Respectarea criteriilor de identificare | 25%
a activelor, capitalurilor  proprii,
datoriilor, conform prezentdrii lor in

Domemul”de preoﬁtlre profgsmnala Turism si alimentatie

Nivel: 4

Calificarea profes:onala "Tehnician in gastronomie 16



bilant.

Rezolvarea corectd a bilantului | 50%

contabil, conform studiului de caz

analizat.

Folosirea corespunzétoare a| 25%

formularelor de specialitate:

documente contabile, Plan de

conturi, Legea Contabilitatii,

necesare intocmirii bilantului

contabil.

Total 100%
Prezentarea §i  promovarea | 30% Intocmirea corectd 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%

Cahﬁi:are&fp,ce(glonala Tehnician in gastronomie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3: 3
UTILIZAREA METODELOR, PROCEDEELOR SI PRINCIPIILOR CONTABILITATII

Rezultatele invatirii:

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
receptivitdfii in asimilarea
conceptelor i 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
reglementarilor 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

3.3.2. Asumarea
responsabilititii in
inregistrarea corectd a
operatiilor economice in
contabilitate, aplicand
principiile si procedeele
contabilitatii.

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

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

3.2.5. Aplicarea principiilor
matematice de bazd in
calculatie 5i evaluare.

3.2.6. Utilizarea softurilor
contabile pentru eviden{a
documentelor.

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

Notd: In codul de trei cifre. prima cifid corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdfarii (I —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

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

e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie;
Ve, \plicarea principiilor matematice de baza in calculatie, evaluare
;""_'-_‘_5"‘Stabiiirﬁéa_’reghl_ﬂor de functionare a conturilor pe baza rationamentelor matematice

P
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- Calcularea preturilor si tarifelor precum i a reducerilor de pret oferite clientilor
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;

- Utilizarea softurile contabile pentru evidenta documentelor

Lista minimd 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):

- calculator, videoproiector, imprimanta;

- legislatie in contabilitate;

- planul de conturi general;

- formularistica (documente) de specialitate;
- tabla, creta, 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 §i ponderea acestora
crt. ponderea acestora
L Primirea si 30% | Selectarca informatiilor necesare pentru inregistrarea 60%
planificarea sarcinii de operatiilor economice si financiare in conturi, balanta
lucru de verificare gi 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, balanta | 25%
lucru de verificare i bilant.
Inregistrarea corecti a operatiilor economice in 50%
contabilitate aplicdnd pricipiile si procedeele
contabilitatii.
Utilizarea corecta a planului de conturi, inregistrarea 25%
cu profesionalism a operatiilor economice in conturi si
completarea cu responsabilitate a balantei de verificare
si a bilantului contabil.
Total 100%
3. Prezentarea si 30% | Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 20%
promovarea sarcinii Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate. 20%
realizate Argumentarea modului de inregistrare a operatiilor in | 40%
conturi, conform aplicarii principiului dublei
reprezentari.
Indicarea corectd a conexiunilor dintre cont, balanta si | 20%
bilant.
N Total 100%
| "Totalk, 100%

4 \ & J R . . . . .
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 4:

ASIGURAREA CALITATII iN TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

4.1.1. Prezentarea conceptului
de calitate si a ipostazelor
calitatii.

4.1.2. Descrierea factorilor care
determind si influenteazd
calitatea produselor si
serviciilor.

4.1.3. Clasificarea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

4.2.1. Interpretarea corectd a
conceptului de calitate 5i a
ipostazelor calitdfii.

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

4.2.3. Diferentierea
caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

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

4.3.2. Asumarea
responsabilititii in prevenirea
modificarilor calitétii
produselor si serviciilor.

4.3.3. Implicarea activa si
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
sandros.

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 unitatile de
cazare si alimentatie. .
o LA PN

ok

4.1.9. Recunoéijiférea

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 marcadrii,
etichetdrii si ambaldrii
produselor.

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

\ z129 Respectarea drepturilor

4.3.4. Stabilirea responsabil a
valorii calorice a produselor
alimentare.

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

4.3.6. Implicarea activa si
responsabild in verificarea
marcdrii, etichetarii $i ambalarii
produselor.

4.3.7. Asumarea
responsabilitatii in prestarea
serviciilor specifice unititilor
de cazare in conditii de calitate,
protejand drepturile
consumatorilor.

oI ==
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Cunostinte Abilitati Atitudini
drepturilor consumatorilor consumatorilor conform
conform legislatiei in vigoare. | legislatiei in vigoare.
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 si serviciilor din
alimentatie. unitdtile de cazare §i
alimentatie, utilizdnd
echipamentele multimedia.

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si

dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

e Competente de comunicare in limba romini si in limba materni:
- Interpretarea corectd a conceptului de calitate i a ipostazelor calitatii
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calcularea valorii calorice a alimentelor, utilizdnd principii si procese matematice de
bazi
- Verificarea marcarii, etichetarii si ambalarii marfurilor
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Studierea standardelor de calitate a produselor si serviciilor din unitétile de cazare si
alimentatie, utilizand echipamentele multimedia
o Competente sociale si civice:
- Cunoasterea componentelor valorii nutritive a produselor alimentare pentru
dezvoltarea unui stil de viatd sanatos
- Respectarea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare

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 Dotari specifice sililor de clasa

e Aparaturd multimedia: calculatoare, multifunctionale, videoproiector

e Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitétile de cazare si alimentatie

e Documentatie specifica alimentatiei publice i unitétilor de cazare

o Alte dotéri, care sunt identificate de cadrele didactice ca fiind necesare desfasurrii
activitdtilor planificate (hartie flipchart, hértie copiator, markere, creta colorata

e Ambalaje si mostre de produse

Domehi_pl de pr
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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% Stabilirea factorilor care determina si influenteaza | 30%
planificarea sarcinii calitatea produselor i serviciilor in unitatile de
de lucru cazare si alimentatie.
Alegerea instrumentelor de lucru specifice pentru | 40%
verificarea calitifii produselor §i serviciilor in
unititile 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 marcarii, etichetarii si ambalarii 25%
produselor.
Realizarea serviciilor specifice unititilor de cazare | 25%
s1 alimentatie n conditii de calitate protejand
drepturile consumatorilor.
Utilizarea corespunzitoare a standardului in 25%
aprecierea calititii 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 calitétii produselor si serviciilor
in turism si alimentatie.
Total 100%
Total 100%

{e | i | =
P2\ 3 | o |
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 5:
ORGANIZAREA ACTIVITATII IN UNITATILE DE PRIMIRE TURISTICA

Rezultatele Invatirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

5.1.1. Clasificarea tipurilor de
unitafi de cazare.

5.1.2. Caracterizarea unititilor
de cazare.

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

5.1.4. Clasificarea tipurilor de
unitédti de alimentatie

5.1.5. Caracterizarea unitétilor
de alimentatie.

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

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

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

5.2.3. Verificarea existentei in
unitdtile de alimentatie a
echipamentelor specifice
nivelului de clasificare.

5.2.4. Planificarea operatiilor
de intrefinere a bazei tehnico-
materiale a unitétilor de
alimentatie.

5.2.5. Participarea la
activitdfile echipelor de lucru.

5.3.1. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile n
planificarea lucrérilor de
curatenie si intretinere a bazei
tehnico-materiale din unitatile
de cazare si alimentatie.

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

5.1.7. Prezentarea
compartimentelor existente in
unitafile de hotelarie.

5.1.8. Prezentarea
compartimentelor existente in
unitétile 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 unitatilor de
alimentatie si unitatilor de
cazare.

5.2.7. Selectarea informatiilor
specifice activitatii din unitatile
de primire turistica pentru
integrarea lor in activitatea
proprie.

5.2.8. Utilizarea
echipamentelor multimedia si a
softurilor specifice
documentdrii turistice.

5.3.3. Implicarea activd in
organizarea activitatilor
specifice unitétilor de primire
turistica, pe baza informatiilor
selectate

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

Nivel: 4 X
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.11. Cunoasterea
activitdtilor 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
activitatile din unitatile de
cazare si alimentatie.

5.2.9. Aplicarea principiilor
ergonomice in timpul
activitatilor 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
munca, In vederea reducerii
solicitdrilor 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.

Nota: 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 invdtdrii (1 —cunostinte,

2 —abilitdati, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine

al rezultatului invdidrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdarii

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

- Competente sociale si civice:
- Implicarea in echipele de lucru din unitétile de cazare.
- Participarea la activitatile 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 dezvoltirii durabile,
- Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de Invitare si

cunoastere:

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

turistica.

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 scoalil sau la operatorul economic)

Dotarile specifice salilor de clasi;
Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de alimentatie;
Flipchart, markere;
Aparat amultimedxa computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

Apafamra pentru\multtphcarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
aétivitatii la-clasi.” 2\
° E’)Qtan speclﬁce um’ta‘plor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora;
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e Dotéri specifice unitatilor de alimentatie conform nomelor de clasificare a acestora;

e Fise de lucru si fise de evaluare;

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

NE. Criteril tle realizare g ponderey Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
I 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 reglementarilor
privind sAndtatea i securitatea muncii.
Total 100%
2. Realizarea sarcinii de 50% Respectarea etapelor specifice sarcinii de lucru, | 25%
lucru in unitétile turistice si in cele de alimentatie.
Rezolvarea sarcinii de lucru In conformitate cu | 50%
activitatile planificate.
Folosirea corespunzatoare a materialelor i 25%
documentelor specifice activitatii turistice si de
alimentatie.
Total 100%
3. Prezentarea si 20% Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si in echipa.
realizate Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in | 30%
mesajele transmise colegilor si clientilor.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor | 30%
de lucru.
Total 100%
Total 100%

D01ﬁe_(ii1i[- de ,pr@gé_ti_r_é-.ﬁ;' fesionala: Turism si alimentatie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 6:

REALIZAREA PROCESELOR DE BAZA IN ALIMENTATIE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de productie.

6.1.2. Descrierea
echipamentelor, utilajelor,
aparatelor, vaselor si

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

6.3.1. Manifestarea interesului
in identificarea si prezentarea
corectd a dotarilor din spatiile
de productie din alimentatie,
cdutdnd oportunitdfi de
imbundtdtire a propriilor

ustensilelor. cunostinfe.
6.2.2. Impdrtdgsirea in grupul
de lucru a informatiilor
referitoare la dotdrile din
spatiile de productie.
6.1.3. Clasificarea dotérilor 6.2.3. Verificarea pieselor de 6.3.2. Manifestarea interesului

specifice spatiilor de servire.

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

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

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

in identificarea i prezentarea
corectd a dotérilor din spatiile
de servire, cautdnd oportunitdfi
de imbundtdtire a propriilor
cunostinte.

6.1.5. Descrierea operatiilor
necesare credrii ambientului in
vederea primirii
consumatorilor.

6.2.5. Efectuarea operatiilor de
curdtenie 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 responsabila a
operatiilor pentru ambientarea
salii de servire cu respectarea
normelor de igiend, 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
gestlunea magaziei.

6.2.7. Verificarea materiilor
prime vegetale si animale
precum si 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.

6.1 A Enumeraraa operatnlor
dg. prelucrare primard a
1ﬁate1 iilor prime dm

6.2.9. Efectuarea operatiilor de
prelucrare prima, cu ustensile si
echipamente specifice, in

6.3.5. Respectarea principiilor
dezvoltdrii durabile in
efectuarea operatiilor de

Domemul de pregatlre profesmna]a Turism si alimentatie
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

alimentatie, a ustensilelor si
echipamentelor necesare.

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

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

ordinea corespunzétoare
precizata de tehnologia
culinard.

prelucrare primara a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd §i sigurd a
echipamentelor din alimentatie.

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

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

6.1.13. Clasificarea ustensilelor
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica 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 termica,
respectind regulile care stau la
baza proceselor tehnologice din
alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrarii
termice a materiilor prime de
origine vegetald si animald, in
condifii de igiend, siguranta si
securitate.

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

Nota: In codul de trei cifre. 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 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

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

o Competenta de a invita sa inveti:
- Impartasirea in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotéarile din spatiile de

produetic.

- Folosirea'diferitelor surse de informare pentru identificarea noutatilor privind dotarea

{ - v 4
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Competente sociale si civice:
Respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

Competente antreprenoriale:

Gestionarea corecta a stocurilor de materii prime.

@

Utilizarea eficientd si sigurd a echipamentelor.
Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii

Dotarile specifice salilor de clasa;

albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;
Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, a fiselor de evaluare si a altor materiale

necesare activitatii la clasa;
Retetare, fise de documentare;

[ ]
alcoolice;

patiserie §i cofetarie;

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

Participarea la activitatile echipelor de lucru din unititile de alimentatie.

rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):
Literaturd de specialitate i documente specifice: buletine de analiza, fise tehnologice,

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Mobilier, echipamente si obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;
Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bduturi nealcoolice si

Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucatariilor si laboratoarelor de

®
planificate.
e Fige de lucru si fise de evaluare;
Standardul de evaluare asociat unitatii de rezultate ale invatarii
Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:
s Criteril de-xestizare g Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 25%
planificarea sarcinii procesele de baza din alimentatie activitatile 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, sdnéitatea si
securitatea muncii, in spatiile de productie si de
servire din unititile de alimentatie.

I Total 100%
":'HRééf‘i’zé,rEa@arcinii de | 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 35%
R\ sarcinii de lucru, pentru ambientarea spatiilor de

servire si identificarea dotarilor necesare in spatiile
de productie.
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Nr. Criterii de realizare si . s : ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 35%
fisele tehnologice pentru prelucrarea primara si
termicd a materiilor prime.
Folosirea corespunzatoare a documentatiei 30%
specifice In gestionarea, prelucrarea primara si
termicd a materiilor prime.
Total 100%
3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corectd a documentelor de lucru 30%
promovarea sarcinii individual si In echipa
realizate Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in 35%
mesajele transmise pe parcursul derularii
activitatii.
Argumentarea eficienta 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%

Domeniul depr
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 7:
PREGATIREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

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

7.1.2. Caracterizarea aparatelor
si ustensilelor de masurat
folosite In bucitirie,
laboratoare de cofetarie-
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 méasurat pentru
cintarirea si masurarea

volumetricd 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
siguran{a si securitatea muncii
si de igiena in bucétarie si
laboratoarele de patiserie si
cofetirie;

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

7.1.7. Descrierea elementelor
care caracterizeaza valoarea
nutritivd a semipreparatelor
culinare si‘de patiserie-

il F TRl N
cofetarie, a produselor cu grad

redug de complexitate; - |
(o TR =]

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

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

7.2.6. Determinarea valorii
nutritive a semipreparatelor
culinare si de patiserie-
cofetarie, 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-cofetirie, a preparatelor
culinare, de patiserie-cofetarie cu
grad redus de complexitate, In
conditii de igiend, sigurantd si
securitate a muncii.

7.3.3. Asumarea responsabild a
interpretérii valorii nutrtive si a
indicilor de calitate pentru
diferite semipreparate culinare,
de patiserie-cofetarie si pentru
preparatele culinare si de
patiserie-cofetarie cu grad redus
de complexitate.

7.3.4. Manifestarea responsabild
a sim{ului estetic i creativ in

7.1 SIdentlﬁcarea ob‘i_‘g‘e‘&eior
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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 cofetirie-
patiserie si a bauturilor si a
defectelor care pot si 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
cofetarie-patiserie si a
bauturilor, pentru prezentarea
acestora manifestind
creativitate §i simj estetic.

pregétirea, pentru servire, a
preparatelor culinare, a
produselor de cofetarie-patiserie
si a bauturilor, cu respectare
regulilor de montare, decorare,
ornare $i a modalitatilor 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 bauturilor 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 pertinentd a
modalitatilor de asociere corectd
a bauturilor cu preparatele
servite, individual si in echipa.

Nota: In codul de trei cifre. 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 invatarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

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

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 Dotdrile specifice sililor de clasa;

e Literatura de fspec;ahtate si documente spec1ﬁce Legislatia privind protectia consumatorilor,
buletine d&; anallza ﬁse tehnologice, albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

o Aparatura multlmedI the Qmputere multifunctionale, videoproiector;

Domeniul de preﬂétlre prof'esmnala T“m'lsm si alimentatie
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e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare
activitatii la clasa;

e Retetare, fise de documentare;

e Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoolice si

alcoolice;

e Vase, ustensile, utilaje si echipamente specifice bucétariilor 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 fise de evaluare;
Standardul de evaluare asociat unitatii de rezultate ale inviitarii

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
planificarea activitatile de pregétire a sortimentului de preparate si
sarcinii de lucru asocierea preparatelor cu bauturile

25%

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

45%

Respectarea regulilor si reglementarilor privind
dezvoltarea durabila, igiena, sdnitatea si securitatea
muncii, in spatiile de lucru.

30%

Total

100%

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

35%

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

35%

Folosirea corespunzatoare a materialelor si
documentatiei specifice spatiilor de lucru.

30%

Total

100%

3. | Prezentarea si 20% Intocmirea corecta a documentelor de lucru individual si
promovarea in echipa

30%

sarcinii realizate Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in
mesajele transmise colegilor de echipi si clientilor

35%

Argumentarea eficient a sarcinilor de lucru realizate
pentru obtinerea semipreparatelor, preparatelor culinare
si a produselor de cofetérie — patiserie cu grad redus de
complexitate

35%

Total

;(‘-‘

100%

100%

I T otal:
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 8:
UTILIZAREA SISTEMELOR DE SERVIRE IN RESTAURATIE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

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 realizarii
mise-en-place-ului, pentru
diferite situafii.

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
unitdfi 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 supierd, 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
activitatile echipelor de lucru
din unitdtile de alimentatie.

8.3.2. Manifestarea atitudinii
proactive $i a spiritului de
echipd in efectuarea operatiilor
specifice de servire a
consumatorilor prin adaptarea
tehnicilor de servire la conditii
si situatii particulare din
unitétile de alimentatie, cu
respectarea regulilor de igiend,
siguranta 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 si a
regulilor lucrului in echipd
pentru efectuarea corecti a
operatiilor de debarasare a
meselor si de transport la oficiu
a obiectelor debarasate, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate in munca

F 0y
b .\

Notd: In codul de Irez cifie, przma czﬁa corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdfdarii in cadml calzf iedrii, a doua azﬁa corespunde numdrului de ordine al categoriei
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rezultatului invatdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numadrului de ordine
al rezultatului invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

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

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

Lista minima 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):

Dotérile specifice salilor de clasa;

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

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

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

Flipchart, markere;

Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific si aparaturad
specificd, inventarul textil, tavi, farfurii, platouri, servicii specifice, obiecte de servire din
sticld, tacdmuri, obiecte de decor, etc.;

Filme didactice;

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 invatirii

Criterii si indictori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si " i " <
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, s@nitatea §i securitatea muncii in spatiile
de servire.
(S [ Total 100%
2. ealizarea sarcinii| = || 50% Respectarea etapelor specifice de realizare a 30%
dedueru % )= sarcinii de lucru, in saloanele de servire.

Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie
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Nr. Criterii de realizare si . . . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru in 40%
conformitate cu fisele si graficul de lucru.
Folosirea corespunzatoare a materialelor si 30%
documentelor specifice activitatii de servire.
Total 100%
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 pregatiré profesionala: Turisnrs alimentatie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE GENERALE 9:

ADMINISTRAREA FIRMEI

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

9.1.1.Prezentarea trisiturilor
caracteristice ale unei
intreprinderi.

9.1.2.Clasificarea
intreprinderilor.

9.1.3.Prezentarea
oportunitétilor pentru
activitatile personale,
profesionale si/sau de afaceri.
9.1.4.Descrierea
oportunitdtilor de dezvoltare a
intreprinderii determinate de
patrimoniul cultural local,
national, european si mondial.

9.1.5. Prezentarea importantei
eticii in afaceri.

9.2.1.Incadrarea unei
intreprinderi In conformitate cu
tipologia generala.

9.2.2.I1dentificarea
oportunitatilor pentru
activitatile personale,
profesionale si/sau de afaceri.

9.3.1. Argumentarea realistd,
creativd §i independentd a
propriilor opinii cu privire la
oportunitdfile sociale, economice §i
culturale referitoare la dezvoltarea
intreprinderii.

9.1.6. Descrierea etapelor
infiintérii intreprinderii.

9.1.7. Prezentarea
documentelor necesare
infiingdrii unei intreprinderi.

9.1.8. Prezentarea organizarii
structurale a Intreprinderii.

9.1.9. Descrierea fluxurilor si
procesele la nivelul
intreprinderii.

9.2.3. Completarea
documentelor necesare
infiintdrii unei Intreprinderi,

conform reglementarilor legale.

9.2.4. Realizarea tipurilor de
organigrame existente la
nivelul agentilor economici.

9.2.5. Aplicarea fluxurilor si
sistemelor de organizare
procesuala a Intreprinderii.

9.3.2. Asumarea responsabilitdtii
privind completarea documentelor
de infiinfare ale unei intreprinderi,
cu respectarea normelor legislative.

9.3.3. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul ¢
muncd.

9.3.4. Manifestarea responsabilitatii
privind respectarea normelor PSI si
de protectie a mediului in activitatea
desfasurata.

9.3.5. Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncd, a
responsabilitdfii pentru sarcina de
lucru primitd.

9.1.10. Descrlerf:a resurselor
(categom de persona,l drepturi
si obhgatu ale personalulul
motivarea/si evaluarea

9.2.6. Identificarea categoriilor
de personal.

9.2.7. Formularea drepturilor si
obligatiilor personalului in

9.3.6. Manifesta atitudine proactiva
privind insugirea drepturilor si
obligatiilor angajatilor.

“
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

personalului).

9.1.11.Descrierea
managementului carierei.

cadrul unui loc de munca.

9.2.8. Stabilirea traseului
profesional utilizdnd elementele
specifice managementului
carierei.

9.2.9. Aplicarea deprinderilor
de invdtare, pentru realizarea
unui management eficient al
carierel.

9.3.7. Adoptarea unei atitudini
pozitive in prezentarea traseului
profesional.

9.1.12. Descrierea procesului
de planificare si evaluare a
activitatii.

9.2.10. Planificarea si evaluarea
activitafii in functie de resursele
materiale, informationale,
financiare si umane.

9.3.8. Implicarea activa in

activitatea de planificare si evaluare.

9.1.13. Caracterizarea
elementelor specifice statisticii
in activitatea economicd:

si reprezentdrile grafice.

mdrimile medii, indicii statistici

9.2.11. Calcularea marimilor
medii, a indicilor si
indicatorilor statistici si
reprezentarea lor grafica.

9.2.12. Interpretarea datelor si
indicatorilor statistici.

9.3.9. Emiterea unor ipoteze privind

datele si indicatorii statistici.

9.1.14. Descrierea modalitatilor
de promovare a identitatii
vizuale la nivel de
intreprindere.

9.2.13. Identificarea
elementelor specifice
promovarii identitatii vizuale a
unei intreprinderi.

9.3.10. Argumentarea intr-un mod
independent si rational, a
elementelor de identitate vizuala.

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si

dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale/specializate:
e Competenta de a Invita sa inveti:

- Aplicarea deprinderilor de invdtare, pentru realizarea unui management eficient al

carierei.

- Adoptarea unei atitudini pozitive in prezentarea traseului profesional.
- Aplicarea deprinderilor de invitare, alfabetizarea, pentru realizarea unui management al

carierei eficient.

e Competente antreprenoriale:
- Descrierea oportunitdfilor de dezvoltare a intreprinderii determinate de patrimoniul
cultural local, national, european si mondial.

- Prezentarea importantei eticii in afaceri.

° Competé"nte socnale si civice:
- Colaborarea cu membru echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de

munca

Domeniul dé, pregﬁtlre profesmpai
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- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncé, a responsabilitdtii pentru sarcina de
lucru primita.
e Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Argumentarea realistd, creativd si independentd a propriilor opinii cu privire la
oportunitatile sociale, economice i culturale referitoare la dezvoltarea intreprinderii.
e Competente de bazii de matematica, stiinte si tehnologie:
- Caracterizarea elementelor specifice statisticii in activitatea economica: marimile medii,
indicii statistici si reprezentarile grafice.
Lista minimia 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 invédtare, predare si comunicare: calculator si conexiune
INTERNET, videoproiector, imprimant;
e Documentatie privind infiintarea societatilor comerciale (documente legislative privind
infiinfarea firmei, formulare necesare infiintarii, etc.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

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 pertinentd a mediului extern in 30%
planificarea sarcinii de vederea infiin{arii Intreprinderii.
lucru Determinarea resurselor materiale, 40%
informationale, financiare $i umane pentru
infiintarea unei intreprinderi.
Planificarea proceselor si fluxurilor la nivelul 30%
unei Intreprinderi.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de 40% | Respectarea etapelor de infiintare a unet 15%
lucru intreprinderi.
Completarea documentelor privind infiinarea 50%
unei intreprinderi, respectdnd normele legislative.
Aplicarea proceselor si fluxurilor la nivelul unei 20%
intreprinderi.
Folosirea corespunzétoare a indicatorilor statistici | 15%
in activitatea economica.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% | Folosirea corecti a termenilor de specialitate. 20%
promovarea sarcinii Prezentarea unei aprecieri globale privind munca | 20%
realizate realizata.
Argumentarea modului de alegere a tipului de 40%
intreprindere.
Indicarea cailor de imbunatatire si dezvoltare a 20%
activitatii .
Total 100%
100%

: pregatire profesionala: Turism si alimentafie
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE GENERALE 10:
EVALUAREA OPORTUNITATILOR DE PIATA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1. Prezentarea conceptului
si elementelor definitorii ale
marketingului.

10.1.2. Caracterizarea etapelor
parcurse In evolutia
marketingului.

10.1.3. Prezentarea obiectivelor
st rolului marketingului in
activitatea agentului economic.

10.1.4. Descrierea functiilor
marketingului.

10.2.1. Interpretarea
conceptului si elementelor
definitorii ale marketingului.

10.2.2. Analizarea evolutiei
conceptului de marketing.

10.2.3. Analizarea obiectivelor
si rolului marketingului in
conditiile economiei de piata
prin folosirea diferitelor texte
cu confinul economic.

10.2.4. Corelarea functiilor
marketingului pe baza
rationamentelor logice.

10.3.1. Manifestarea interesului
si initiativei in fundamentarea
unor notiuni de marketing.

10.1.5. Descrierea diferitelor
categorii de piete si a
dimensiunilor acestora.

10.1.6. Prezentarea concurentei
directe si indirecte ca etapi
majord in analiza concurentei.

10.1.7. Descrierea principalelor
metode de evaluare a activitatii
unui agent economic.

10.2.5. Determinarea
indicatorilor ce caracterizeazi
piata agentului economic prin
aplicarea principiilor §i
proceselor matematice de bazd.

10.2.6. Analizarea
concurentilor directi si indirecti
ce actioneaza pe piata.

10.2.7. Realizarea analizei
SWOT in vederea elaboririi
strategiei de marketing a
agentului economic.

10.3.2. Colaborarea cu membrii
echipei pentru a anticipa
fenomenele de impact asupra
activitifii agentului economic.

10.1.8. Prezentarea elementelor
definitorii ale cercetarii de
marketing si tipologiei
cercetarii.

10.1.9. Descrierea etapelor
cercetarii de marketing.

-
o

i

10.1.10. Descrierea: B
principalelor metode de

ik
41

10.2.8. Compararea tipurilor de
cercetari de marketing din
perspectiva principalelor criterii
de diferentiere.

10.2.9. Proiectarea etapelor
principale ale cercetérii de
marketing.

10.2.10. Selectarea surselor de
informatii primare §i secundare

10.3.3. Manifestarea
responsabilitatii in realizarea
unei cercetari de marketing

=t
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

culegere a informatiilor in
cercetarile de marketing.

10.1.11. Prezentarea
chestionarului ca instrument de
cercetare.

in functie de nevoile de
informare ale agentului
economic.

10.2.11. Utilizarea metodelor
de culegere a informatiilor in
cercetérile de marketing

10.2.12. Elaborarea
chestionarului in cercetarea
directa.

10.2.13. Utilizarea scalelor de
masurare corespunzitoare
cercetdrilor de marketing.

10.3.4. Manifestarea punctului
de vedere in elaborarea
chestionarului unei cercetiri de
marketing.

10.1.12. Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale mediului de
marketing al agentului
economic.

10.1.13. Descrierea
componentelor micromediului
si macromediului.

10.1.14.Prezentarea strategiilor
de piata pe baza factorilor
endogeni si exogeni.

10.2.14. Analizarea
componentelor micromediului
si macromediului, reflectdnd
critic §i creativ asupra
influentelor exercitate de
mediul extern.

10.2.15. Alegerea strategiilor
de piafd in functie de pozifia
agentului economic fatd de
dinamica §i trdsdturile piefei,
utilizand rationamente logice.

10.3.5. Colaborarea cu membrii
echipei pentru alegerea
strategiei de piata.

Nota: In codul de trei cifre. prima cifra corespunde numarului de ordine al unitafii de rezultate ale
invatdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invdtarii (1 —cunostinge, 2 —abilitati, 3 —atitudini) iar a treia cifrd numdrului de ordine
al rezultatului invatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdarii

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 de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Folosirea diferitelor texte cu confinut economic.
¢ Competente de baza de matematici, stiinte si tehnologie:
- Aplicarea principiilor §i proceselor matematice de baza in calculul indicatorilor.
- Alegerea strategiilor de piatd in functie de pozitia agentului economic fatd de dinamica
si trasaturile pietei, utilizand rationamente logice.
¢ Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:....
- Seleétdrea $urselor de informatii primare si secundare in functie de nevoile de informare
/ale agentului ecohomic.

Nivel: 4 N oy g0 o
Calificarea profesionalé:-Tehnician in gastronomie 40

Domeniul de'pregitire profesionald: Turism si alimentatie



e Competente sociale si civice:
- Analizarea componentelor micromediului si macromediului, reflectdnd critic si creativ
asupra influentelor exercitate de mediul extern.

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 scoald sau la operatorul economic):

o Echipamente tehnice de invéatare, predare si comunicare care faciliteazi activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecarui elev: calculator, videoproiector, imprimanta, copiator;

e Conectare la reteaua de internet;

e Alte dotdri, care sunt identificate de cadrele didactice ca fiind necesare desfasurarii
activitatilor planificate: markere, flipchart, hartie copiator, creta colorata etc.

Standardul de evaluare asociat unitatii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ; = y ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% | Selectarea surselor de informatii primare si secundare | 20%
planificarea sarcinii in functie de nevoile de informare ale agentului
de lucru economic.
Stabilirea etapelor cercetirii de marketing pentru a 40%
obtine datele si informatiile necesare agentului
economic.
Alegerea metodelor de culegere a informatiilor Tn 40%
cercetdrile de marketing in corelatie cu scopul
cercetdrii.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de | 40% | Determinarea indicatorilor ce caracterizarea piata 25%
lucru agentului economic.
Respectarea etapelor de culegere, prelucrare, analiza | 50%
interpretare §i prezentare a informatiilor in cercetérile
de marketing.
Folosirea corespunzitoare a surselor de informatii si 25%
documentare.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% | Utilizarea corespunzitoare a terminologiei si 30%
promovarea sarcinii limbajului de specialitate.
realizate Prezentarea pozitiei pe piatd a unui agent economic. 35%
Prezentarea rezultatelor cercetérii de marketing si a 35%
strategiei de piatd recomandate.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 11:
APLICAREA POLITICILOR DE MARKETING

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

11.1.1.Descrierea elementelor
componente ale mixului de
marketing.

11.2.1.Identificarea
componentelor mixului de
marketing.

11.3.1.Manifestarea
independentei in stabilirea
componentelor mixului de
marketing.

11.1.2.Precizarea elementelor
componente ale unui
produs/serviciu in optica de
marketing.

11.1.3.Precizarea etapelor si
factorilor care influenteazi
ciclul de viatéd al unui
produs/serviciu.

11.1.4.Descrierea unei game de
produse/servicii $i a
dimensiunilor acesteia.

11.1.5.Precizarea etapelor
lansérii unui produs/serviciu
nou pe piata.

11.1.6.Enumerarea elementelor
politicii de produs si a
strategiilor de produs.

11.2.2. Identificarea elementelor
componente ale unui
produs/serviciu in optica de
marketing.

11.2.3.Analizarea etapei din
ciclul de viata in care sc afla un
produs/serviciu.

11.2.4. Evaluarea modului in
care ciclul de viata al unui
produs/serviciu este influentat
de factorii generali si specifici.

11.2.5.Analizarea gamei de
produse si a evolutiei ei In timp.

11.2.6.Elaborarea strategiei de
lansare a unui nou
produs/serviciu pe piati.

11.3.2.Implicarea activd in
analizarea
produsului/serviciului si a
politicii de produs.

11.3.3.Argumentarea clard si
concisa a alegerii strategiei de
produs.

11.1.7 Descrierea diferitelor
tipuri de circuite de distributie si
a dimensiunilor lor.

11.1.8.Precizarea

intermediarilor si a rolului lor.

11.1.9.Descrierea diferitelor
strategii de distributie.

11.2.7.Determinarea circuitelor
de distributie optime.

11.2.8.Alegerea intermediarilor
in functie de specificul
produselor/ serviciilor.

11.2.9.Alegerea strategiei de
distributie optime.

11.3.4.Implicarea proactivd in
stabilirea strategiei optime de
distributie.

11.1.10.Enumerarea diferitelor
categorii dc ,préturli tarxfe
,r > \

11.1.1 1; Bescnerea stratcglilor

11.2.10.Elaborarea unei strategii
de pret optime in situatia data.

11.3.5. Asumarea de riscuri in
stabilirea strategiei de pref
optime.

w
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

de pret ce pot fi adoptate pentru
produsele existente pe piata.

11.1.12.Descrierea metodelor si
tehnicilor de promovare.

11.1.13.Precizarea
oportunitdfilor oferite de
utilizarea Internetului in
promovarea produselor.

11.2.11.Aplicarea tehnicilor de
promovare.

11.2.12. Dezvoltarea creativitdtii
si aplicarea ei in diverse
contexte profesionale.

11.2.13. Utilizarea de
instrumente digitale pentru a
prodiice, prezenta §i infelege
informatii legate de
intreprindere.

11.2.14.Proiectarea unei actiuni
promotionale la nivelul
intreprinderii.

11.3.6.Argumentarea rationald
a utilizdrii cu responsabilitate a
mijloacelor media interactive.

11.3.7.Raportarea creativd §i
expresivd a propriilor puncte de
vedere la opiniile altor persoane
(clientii).

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

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

e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:

- Precizarea oportumtaplor oferite de utilizarea Internetului In promovarea produselor
- Argumentarea rationald a utilizdrii cu responsabilitate si creativitate a mijloacelor media

interactive.

- Utilizarea de instrumente digitale pentru a produce, prezenta si intelege informatii legate

de intreprindere.

e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:

- Dezvoltarea creativititii si aplicarea ei in diverse contexte profesionale.
- Raportarea creativa si expresivé a propriilor puncte de vedere la opiniile altor persoane

(clientii).

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea de riscuri In stabilirea strategiei de pret optime.

- Implicarea activa In analizarea produsului/serviciului si a politicii de produs.
- Implicarea proactivi in stabilirea strategiei optime de distributie.

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

Cahﬁcarea profesmnala‘
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¢ Computer, conexiune Internet, scanner, aparat foto, camera video, imprimanta, copiator,
dosare, bibliorafturi.

e Mijloace care asigurd buna desfisurare a procesului de evaluare: tabla, creta, marker,
flipchart, coli, fise de lucru, pixuri.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatairii

Ceriterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ; 3 3 ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 15% | Analizarea pertinentd a componentelor mixului de 50%
planificarea marketing.
sarcinii de lucru Alegerea instrumentelor specifice componentelor 40%
mixului de marketing.
Planificarea activitatilor aferente sarcinii de lucru. 10%
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii | 35% | Respectarea etapelor de realizare a sarcinii de lucru 40%
de lucru privitoare la componentele mixului de marketing.
Rezolvarea sarcinii de lucru este in conformitate cu 40%
obiectivele de marketing.
Folosirea corespunzitoare a instrumentelor specifice 20%
componentelor mixului de marketing.
Total 100%
3. | Prezentarea si 50% | Utilizarea corecta a termenilor si limbajului de 20%
promovarea specialitate.
sarcinii realizate Prezentarea solutiei referitoare la mixul de marketing. | 30%
Argumentarea alegerii strategiei de produs/ 40%
distributie/pret/promovare in conformitate cu situatia
prezentata.
Indicarea cailor de imbunatatire si dezvoltare a 10%
strategiilor de produs/ distributie/pret/promovare.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 12:
INREGISTRAREA OPERATIILOR ECONOMICO — FINANCIARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

12.1.1. Prezentarea conturilor
specifice operatiilor economico-
financiare.

12.2.1. Identificarea conturilor, cu
ajutorul planului general de
conturi, in corelatie cu operatiile
economico-financiare desfasurate
de intreprindere.

12.2.2. Interpretarea
informatiilor rezultate din
documentele justificative ale
operatiilor economico-financiare

12.1.2. Descrierea operatiilor
economico — financiare §i
functionarea conturilor

12.2.3. Aplicarea reglementérilor
contabile privind Inregistrarea
operatiilor economico-financiare
pe baza documentelor specifice.

12.2.4. Utilizarea unui
rafionament matematic in
descrierea analizei si formulei
contabile.

12.2.5. Inregistrarea operatiilor
economice §i financiare in
registrele contabile pe baza unui
soft de specialitate.

12.1.3. Prezentarea registrelor
contabile.

12.2.6. Completarea registrelor
contabile, manual sau
informatizat.

10.2.7. Utilizarea algoritmilor de
calcul pentru determinarea
informatiilor economico-
financiare.

12.3.1. Manifestarea capacitatii
de a reactiona rapid si eficient
in selectarea conturilor
specifice operatiilor
economico-financiare.

12.3.2. Argumentarea intr-un
mod independent i riguros a
inregistrarilor In conturi.

12.3.3. Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de muncd, a
responsabilitdfii pentru
sarcina de lucru primitd.

12.3.4. Manifestarea
consecventei In realizarea
sarcinilor de lucru.

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

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

ATARA RO BN
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e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Utilizarea algoritmilor de calcul pentru determinarea informatiilor economico-financiare.
- Interpretarea informatiilor rezultate din documentele justificative ale operatiilor
economico-financiare.
- Utilizarea unui rationament matematic in descrierea analizei si formulei contabile.
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Inregistrarea operatiilor economice si financiare in registrele contabile pe baza unui soft de
specialitate.
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilitatii pentru
- Sarcina de lucru primita.
Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii
rezultatelor invitirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Echipamente tehnice de invitare, predare si comunicare care faciliteaza activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecirui elev:

calculator, video-proiector, imprimanta, soft de specialitate;

legislatie in contabilitate;

planul de conturi general;

tabla, creta, marker, flipchart.

Documente — legislatie in contabilitate, planul de conturi general, documente de specialitate;

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

N ) Cuneen d6 reahizaregi prinderes Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. | acestora
I. Primirea si planificarea 30% Culegerea informatiilor din documente in vederea 50%
sarcinii de lucru. inregistrarii operatiilor economico-financiare.
Alegerea instrumentelor de lucru specifice. 40%
Selectarea conturilor utilizate pentru inregistrarea 10%
operatiilor economico-financiare pe baza documentelor
justificative.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de lucru. | 40% Respectarea etapelor analizei contabile si intocmirea 25%
formulelor contabile
Intocmirea registrelor contabile. 50%
Folosirea corespunzitoare a documentelor, a planului 25%
general de conturi si a echipamentelor digitale.
Total 100%
3. Prezentarea si promovarea | 30% Folosirea corectd a vocabularului de specialitate. 20%
sarcinii realizate. Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate. 20%
Argumentarea modului de intocmire a registrelor 40%
contabile si a documentelor justificative.
Indicarea conexiunilor dintre registrele contabile. 20%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 13:
INTOCMIREA SITUATIILOR FINANCIARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

13.1.1. Prezentarea etapelor de
intocmire a situatiilor financiare
anuale.

13.2.1. Realizarea lucrérilor
premergatoare situatiilor
financiare anuale.

13.2.2. Intocmirea situatiilor
financiare anuale — bilantul,
contul de profit si pierdere si
note explicative, cu ajutorul unui
soft de specialitate.

13.2.3. Rezolvarea de probleme
privind intocmirea situatiilor
financiare anuale.

11.2.4. Identificarea surselor de
finantare ale intreprinderii

13.1.2. Descrierea indicatorilor
economico-financiari.

13.1.3. Prezentarea graficelor
utilizate In reprezentarea
indicatorilor calculati.

13.2.4. Calcularea indicatorilor
economici privind situatia
generald a patrimoniului.

13.2.5. Interpretarea
indicatorilor economici —
stabilirea mdsurilor
previzionale

13.2.6. Realizarea si
interpretarea graficelor.

13.3.1. Manifestarea capacitatii
de a reactiona rapid si eficient in
realizarea sarcinii de lucru.

13.3.2. Asumarea
responsabilitatii In calcularea
indicatorilor economico-
financiari.

13.3.3. Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de muncd, a
responsabilitdtii pentru sarcina
de lucru primitd.

Notda: In codul de trei cifie. 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 invdtarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 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 inviitirii tehnice generale/specializate:

e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie:

- Rezolvarea de probleme privind intocmirea situatiilor financiare anuale.
- Interpretarea indicatorilor economici — stabilirea masurilor previzionale.

Domefiu
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e Competente sociale si civice:

- Asumarea, 1n cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilititii pentru sarcina de
lucru primita.

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):

Echipamente tehnice de invitare, predare si comunicare care faciliteaza activitatea cadrului

didactic s1 receptivitatea fiecdrui elev;
e (alculator, videoproiector, imprimanta, soft de specialitate;
e Legislatie in contabilitate;
e Planul de conturi general;
¢ Documente de specialitate;
e Tabla, cretd, marker, flipchart.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatirii

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% | Colectarea informatiilor din documente in 50%
planificarea sarcinii vederea Intocmiri situatiilor financiare i
de lucru determindrii indicatorilor economici.
Alegerea instrumentelor de lucru specifice. 40%
Selectarea informatiilor necesare intocmirii 10%
situatiilor financiare.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii 40% | Respectarea etapelor de intocmire a situatiilor 25%
de lucru financiare.
Intocmirea situatiilor financiare. 50%
Folosirea corespunzitoare a documentelor, a 25%
planului de conturi si a echipamentelor digitale.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% | Folosirea corecta a vocabularului de specialitate. 20%
promovarea sarcinii Prezentarea unei aprecieri globale asupra muncii 20%
realizate realizate.
Argumentarea modului de realizare a lucrarilor 40%
de intocmire a situatiilor financiare si de
interpretare a indicatorilor economice.
Indicarea conexiunilor dintre informatiile 20%
prezentate in situatiile financiare anuale si
indicatorii economici.
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 14:
APLICAREA TEHNICILOR DE NEGOCIERE SI CONTRACTARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

14.1.1. Prezentarea conceptului
si elementelor definitorii ale
negocierii.

14.1.2. Descrierea
particularitatilor negocierii in
relatie cu procesul de véinzare-
cumpdrare.

14.1.3. Descrierea profilului de
personalitate al negociatorului, a
codurilor de conduita si maniere
in relatiile de negociere.

14.1.4. Clasificarea modalitatilor
de relationare cu partenerii de
afaceri.

14.2.1. Identificarea trasaturilor
specifice procesului de
negociere.

14.2.2. Simularea situatiilor de
negociere in procesul de
vdnzare-cumparare.

14.2.3. Analizarea situatiilor de
negociere pentru dezvoltarea
vocabularului de specialitate,
intr-o limbd de circulatie
internationald.

14.2.4. Identificarea stilurilor de
negociere in functie de
personalitatea, competentele §i
dispozifia negociatorului spre un
dialog critic §i constructiv.

14.3.1. Constientizarea
capacititii de a Intelege si utiliza
limbajul profesional in
negociere.

14.3.2. Asumarea alegerii unui
stil de negociere potrivit cu
personalitatea partenerilor de
afaceri.

14.1.5. Descrierea etapelor
negocierii.

14.1.6. Descrierea tehnicilor si
tacticilor de negociere bazate pe
rafionamente, structuri logice §i
abstracte

14.1.7. Descrierea modului de
tranzactionare in cadrul
proceselor de vinzare-
cumparare.

14.1.8. Descrierea di iferentelor
zmercu!fumle m negoczere

., '.‘

14.2.5. Aplicarea etapelor de
negociere in derularea
tranzactiilor economice.

14.2.6. Stabilirea rezultatelor
negocierii in functie de tehnicile
si tacticile utilizate, pe baza
rationamentelor logice si
abstracte.

14.2.7. Identificarea situatiilor
de negociere desfdsurate In
cadrul proceselor de vanzare-
cumparare i rezolvarea
conflictelor.

14.3.3. Colaborarea activa cu
membrii echipei de negociere
pentru definitivarea tranzactiilor
comerciale.

14.3.4. Asumarea
responsabilititii in atenuarea
conflictelor, identificate in caz
de nerespectare a obligatiilor
contractuale sau diferentelor
interculturale.

14, 1,,_9.’-_Descfieljea tipux;ilor de
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

contracte economice, folosite in
relatiile interne si externe, bazate
pe respectarea conventiilor
sociale si culturale ale
partenerului de afaceri.

14.1.10.Precizarea prevederilor
contractuale in termeni
favorabili agentului economic.

economice finand cont de
uzantele 1n vigoare.

14.2.9. Identificarea prevederilor
contractuale in conditiile
respectdrii obligatiilor asumate

identitdtii personale, acceptarea
diversitdtii §i valorizarea
pozitivd a diferentelor in
procesul de negociere.

14.3.6. Manifestarea spiritului
civic In conditiile nerespectdrii
clauzelor asumate prin contract.

prin contract.

14.2.10.Actionarea pentru
evitarea situatiilor de prejudiciu
sau compromis in situatii de
negociere date.

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

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

e Competente de comunicare in limba romina si in limba materni:
- Identificarea stilurilor de negociere in functie de personalitatea, competentele si
dispozitia negociatorului spre un dialog critic si constructiv.
e Competente de comunicare in limbi striine:
- Analizarea situatiilor de negociere pentru dezvoltarea vocabularului de specialitate, intr-
o limba de circulatie internationala.
e Competente de bazia de matematica, stiinte si tehnologie:
- Descrierea tehnicilor si tacticilor de negociere bazate pe rationamente, structuri logice si
abstracte.
e Competente sociale si civice:
- Descrierea diferentelor interculturale In negociere.
- Congtientizarea identitafii personale, acceptarea diversitafii si valorizarea pozitivd a
diferentelor in procesul de negociere.

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 scoala sau la operatorul economic):

e Documente: legislatie privind negocierea si contractarea, tipuri de contacte.

e Echipamente tehnice de invatare, predare si comunicare care faciliteazd activitatea cadrului
didactic si receptivitatea fiecdrui elev: calculator, videoproiector, imprimantd, copiator,
Intern@ oy

o ﬁloace care a51gura buna desfasurare a procesului de predare — invéfare: tabla, cret,

,.
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

2. 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 planificarea | 30% | Stabilirea etapelor de negociere in functie de 50%
sarcinii de lucru situatia economica i juridica a agentului
economic.
Alegerea tehnicilor si tacticilor de negociere 40%
aplicabile situatiei date.
Stabilirea tipurilor de contracte incheiate in 10%
situatii de negociere.
Total 100%
2. | Realizarea sarcinii de 40% | Respectarea etapelor de negociere, conform 25%
lucru conventiilor sociale si aspectelor culturale.
Rezolvarea disensiunilor in vederea eliminarii 50%
conflictelor specifice situatiei de negociere
analizate.
Folosirea corespunzitoare a limbajului 25%
profesional in termeni favorabili de negociere.
Total 100%
3. | Prezentarea si 30% | Prezentarea rezultatelor obtinute in cadrul 20%
promovarea sarcinii situatiilor de negociere date.
realizate Prezentarea unei aprecieri globale asupra muncii | 30%
realizate individual si in echipa.
Argumentarea modului de selectare a tehnicilor 40%
si tacticilor de negociere in functie de situatia
economica si juridica a agentului economic.
Indicarea unor metode de evitare a situatiilor de 10%
prejudiciu sau compromis.
Total 100%
Total 100%

Domeniul de pregi_itirc profcé’idnalﬁ:‘ Turism si alimentatie

Nivel: 4 Z
Calificarea profesional

a

> Tehnician 1/ gastronomie

v

51




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 15:
ORGANIZAREA PRODUCTIEI iN GASTRONOMIE

Rezultatele invitéirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

15.1.1. Caracterizarea
echipamentelor tehnologice
necesare pentru amenajarea
spatiilor de productie culinara.

15.1.2. Identificarea
ustensilelor si utilajelor
deteriorate fizic sau invechite
moral.

15.1.3. Descrierea aspectelor
referitoare la calitatea
produselor si serviciilor oferite
de unitatile de alimentatie,
functie de echipamentele
utilizate.

15.2.1. Planificarea necesarului
de echipamente tehnologice
pentru amenajarea spatiilor de
productie culinara.

15.2.2. Elaborarea listelor cu
necesarul de echipamente pe

baza consultirii materialelor

promotionale cu echipamente
tehnologice.

15.2.3. Exploatarea
echipamentelor pentru
realizarea produselor si
serviciilor din unitétile de
alimentatie.

15.3.1. Asumarea
responsabilitétii in realizarea
corespunzdtoare a listelor cu
echipamente necesare pentru
dotarea spatiilor de productie
culinara.

15.3.2. Asumarea
responsabilitatii privind
achizitionarea de echipamente
specifice dotérii unitatilor de
productie culinara

15.3.3. Implicarea activa si
responsabild In

asigurarea calitatii produselor
si serviciilor oferite de unitate.

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

15.1.4. Clasificarea
echipamentelor tehnologice
pentru dotarea spatiilor de
patiserie-cofetarie.

15.1.5. Caracterizarea
echipamentelor tehnologice
prin descrierea parametrilor de
functionare.

15.2.4. Selectarea
echipamentelor tehnologice
pentru dotarea spatiilor de
patiserie-cofetérie.

15.2.5. Elaborarea de propuneri
pentru dotarea cu echipamente
in functie de parametrii de
functionare.

15.3.5. Asumarea
responsabilitatii in
inventarierea echipamentelor
specifice dotarii spatiilor de
patiserie — cofetarie.

15.3.6. Asumarea
responsabilitatii privind
propunerile de achizitionare de
echipamente specifice dotarii
spatiilor de patiserie-cofetarie.

15.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei pentru
asigurarea climatului optim de
muncd.

15.1.6. Precizarea
partlcularltanlor pTanurﬂor de

dotare a unlta‘;l,t,cu echlpament _

tehnologic.

15.2.6. Stabilirea legéaturilor cu
furnizorii de echipamente
tehnologice.

15.3.8. Asumarea
responsabilitétii alegerii celei
mai bune oferte de
echipamente, a stabilirii

Nivel: 4
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

15.1.7. Identificarea posibililor
furnizori de echipamente.

15.1.8. Cunoasterea
continutului contractului cu
furnizorii;

15.2.7. Verificarea continutului
contractelor de achizitionare a
echipamentelor tehnologice si a
modalitatilor de realizare a
transportului echipamentului
tehnologic.

legaturii cu furnizorii, a alegerii
celui mai bune oferte din punct
de vedere al raportului calitate
pret si a deciziilor privind
dotarea cu echipamente
tehnologice.

15.1.9. Prezentarea fluxului
tehnologic in spatiul de
productie;

15.1.10. Prezentarea metodelor
de prelucrare a alimentelor in
spatiile de productie;

15.1.11. Descrierea circuitului
alimentelor conform fluxului
tehnologic.

15.2.8. Organizarea spatiilor de
prelucrare a alimentelor,
conform fluxului tehnologic.

15.2.9. Aplicarea metodelor de
prelucrare a alimentelor in
conditii de igiend si securitate a
muncii

15.2.10. Respectarea circuitului
alimentelor si resturilor
menajere din prelucrarea
culinara si de patiserie-
cofetarie

15.3.9. Asumarea
responsabilitatii cu privire la
respectarea regulilor de
organizare a spatiilor de
prelucrare pentru asigurarea
conditiilor ergonomice,
igienice, de sigurantd si
securitate In munca, in unitate.

15.3.10. Implicarea activa si
responsabild in respectarea
circuitului alimentelor si
resturilor menajere.

15.3.11. Argumentarea clard si
concisd a punctelor de vedere
manifestand dispozitia spre un
dialog critic §i constructiv.

15.1.12. Precizarea structurii
planului activitétilor zilnice,
tinind cont de listele meniu;

15.1.13. Prezentarea
modalitatilor de aprovizionare
cu materii prime si auxiliare
conform comenzilor;

15.1.14. Identificarea sarcinilor
de lucru ale membrilor echipei
de lucru

15.2.11. Participarea la
stabilirea planului zilnic de
productie culinara.

15.2.12. Planificarea
aprovizionarii cu materiile
prime si auxiliare necesare
activitatii de productie.

15.2.13. Repartizarea
sarcinilor membrilor echipei de
lucru.

15.3.12. Implicarea activa si
responsabild in intocmirea
planului zilnic, in
monitorizarea modului de
realizare a sarcinilor de lucru
ale membrilor echipei si in
asumarea raspunderii pentru
rezultatul final.

15.1.15. Caracterizarea
activititilor de productie
culinara;

15.1.16. Descrierea metodelor
de prelucrare a materiilor prime
si auxiliare in vederea obftinerii
preparatelor culinare;

15.1.17. Precizaregmetodelor
de remediere a defectelor i
aparute in timpul prelucranlor

15.2.14. Participarea la
realizarea operatiilor de
pregétire a diferitelor grupe de
preparate culinare conform
tehnicilor de realizare.

15.2.15. Remedierea defectelor
|| apdrute in pregitirea
[\preparatelor.

15.3.13. Implicarea activa i
responsabild in realizarea
operatiilor de pregitire a
diferitelor grupe de preparate
culinare, de preparate la
comanda, in decorarea
preparatelor si in remedierea
defectelor si in conservarea
alimentelor, cu respectarea
normelor de dezvoltare
durabila, de igiend, sigurantd si
securitate in munca.

M
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

tehnologice;

15.1.18. Identificarea
preparatelor ce se pot realiza la
comandi;

15.1.19. Caracterizarea
elementelor de decor pentru
utilizarea corespunzatoare a
acestora;

15.1.20. Cunoasterea metodelor
moderne de conservare a
alimentelor.

15.2.16. Participarea la
realizarea preparatelor la
comanda.

15.2.17. Verificarea decorarii $i
a modului de personalizare a
preparatelor.

15.2.18. Realizarea conservarii
alimentelor si a preparatelor
obtinute in spatiile de
productie.

15.1.21. Descrierea metodelor
de distribuire a preparatelor
comandate de personalul de
servire;

15.1.22. Descrierea
modalitatilor de portionarea si
distribuire a preparatelor
culinare.

15.2.19. Preluarea comenzilor
de preparate furnizate de
personalul de servire.

15.2.20. Pregétirea preparatelor
in functie de comanda.

15.2.21. Distribuirea
preparatelor in vederea servirii
consumatorilor.

15.3.14. Asumarea
responsabilitdtii in vederea
preludrii comenzilor,
portionarii preparatelor si
distribuirii corecte a acestora,
cu respectarea conditiilor de
igiend, securitate si siguranta in
munca.

15.1.23. Caracterizarea
modalitétilor de gestionare a
stocurilor de materii prime,
materiale si produse finite;

15.1.24. Descrierea ofertei de
materii prime, a preturilor si a
promotiilor;

15.1.25. Prezentarea regulilor
privind rotatia stocurilor si
respectarea termenelor de
valabilitate gi a parametrilor de
pastrare si depozitare a
alimentelor si preparatelor
culinare.

15.2.22. Verificarea gestiondrii
stocurilor de materiil prime,
materiale si produselor finite.

15.2.23. Calcularea prefurilor
materiilor prime $i realizarea
ofertelor promotionale.

15.2.24. Verificarea
corectitudinii rotatiei stocurilor
de materii prime si materiale.

15.3.15. Asumarea
responsabilititii privind
aprovizionarea corecta cu
materii prime, respectarea
rotatiei stocurilor si a
inregistrérilor contabile.

15.3.16. Implicarea activa si
responsabild in verificarea
respectdrii parametrilor de
pastrare si depozitare a
materiilor prime, materialelor si
produselor finite.

15.1.26. Prezentarea structurii
planului activitatilor zilnice din
laboratorul de cofetarie-
patiserie;

15.1.27. Cunoagteteair -
sortlmentul)ﬁ de produse de\,
patiserie-cofetdrie/ce trebule

15.2.25. Participarea la
stabilirea planului zilnic de

productie de cofetdrie-patiserie.

15.2.26. Planificarea
aproviziondrii cu materii prime
si auxiliare necesare realizérii

15.3.17. Manifestarea
responsabilitétii §i rigurozitatii
in Intocmirea planului zilnic.

15.3.18. Implicarea activa si
responsabild in planificarea si
realizarea aprovizionarea cu
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

realizat;

15.1.28. Descrierea
modalitatilor de verificare a
stocurilor existente in vederea
aproviziondrii cu materiile
prime necesare.

produselor de patiserie -
cofetarie.

15.2.27. Verificarea
inregistrarii contabile a
materiilor prime, materialelor si
produselor finite pentru
gestionarea stocurilor.

materii prime necesare
realizdrii produselor de
patiserie cofetérie si in analiza
gestiondrii stocurilor.

15.1.29. Descrierea operatiilor
tehnologice de obtinere a
produselor de patiserie-
cofetarie;

15.1.30. Descrierea
modalitétilor de finisare si de
remediere a posibilelor defecte
ale produselor de patiserie —
cofetarie.

15.1.31. Caracterizarea
conditiilor de péstrare a
produselor de patiserie-
cofetirie.

15.2.28. Monitorizarea modului
de efectuare a operatiilor de
pregdtire a semipreparatelor si
preparatelor de patiserie —
cofetérie.

15.2.29. Participarea la
finisarea produselor si
remedierea unor defecte

aparute in pregatirea produselor

15.2.30. Verificarea conditiilor
de pastrare a produselor de
patiserie- cofetarie.

15.3.19. Implicarea activa si
responsabila in verificarea
modului de efectuare a
operatiilor tehnologice
specifice, pentru asigurarea
calitatii preparatelor realizate in
unitate si a respectarii
conditiilor de péstrare si a
normelor de igiend, siguranta si
securitate In muncd.

15.1,32. Prezentarca
modalitatilor de calcul a
consumurilor specifice de
materii prime si auxiliare,
conform retetelor;

15.1.33. Cunoagsterea
volumului, structurii si
sortimentului de preparate
realizat.

15.2.31. Calcularea
consumurilor specifice de
materii prime si auxiliare
conform retetelor.

15.3.20. Manifestarea
corectitudinii si
responsabilitatii in calcularea
consumurilor de materii prime
si auxiliare conform retetelor.

15.1.34. Prezentarea regulilor
de intocmire a documentelor,
de circulatie, pastrare si
arhivare a acestora;

15.1.35. Cunoasterea legislatiei
in vigoare privind
perisabilitatile admise pentru
transport, depozitare, desfacere;

15.2.32. Intocmirea
documentelor de gestiune
comerciala.

15.2.33. Aplicarea legislatiei In
vigoare privind perisabilitatile
admise pentru transport,
depozitare, desfacere.

15.3.21. Asumarea
responsabilitatii privind
intocmirea corecta a
documentelor contabile.

15.3.22. Respectarea legislatiei
in vigoare privind intocmirea
documentelor si acordarea
perisabilititilor unde este
cazul;.

15.1.36. Descrierea
modalitatilor de calcul a
preturilor preparateibr pretul
de productie, pre’;ul de Vlnzare

15.2.34. Calcularea pretului de
productie, a pretului de
desfacere, si a pretului de
vanzare.

15.3.23. Manifestarea
responsabilitatii si
corectitudinii in efectuarea
operatiilor de calculare a
preturilor de productie, de
desfacere, de vanzare.

$em io i / [
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

15.1.37. Prezentarea criteriilor
de propuneri de refete noi pe
baza creativitatii i inovatiei.
15.1.38. Descrierea
tehnologiilor de obtinere a
noilor preparate culinare si de
cofetdrie — patiserie, conform
tendintelor de pe piata
specializata.

15.2.35. Structurarea retetelor
pentru noi produse respectind
criteriile specifice.

15.2.36. Realizarea de produse
originale, folosind retete si
tehnologii noi, conform
tendintelor de pe piata de
specialitate.

15.3.24. Asumarea
activitdtilor specifice de
realizare a noilor preparate, in
conditii de igiend, siguranta si
securitate ITn munca.

15.1.39. Prezentarea
modalitétilor de comercializare
a preparatelor noi realizate.

15.1.40. Descrierea metodelor
de promovare a produselor noi,
prin intermediul personalului
de servire si prin diferite forme
de publicitate.

15.2.37. Comercializarea
preparatelor noi realizate din
oferta unitatii.

15.2.38. Promovarea
preparatelor noi in rdndul
consumatorilor.

15.3.25. Implicarea activ,
responsabil si creativa in
promovarea preparatelor noi,
introducerea acestora in oferta
unitdtii i analizarea reactiei
consumatorilor la noile
tendinte.

15.1.41. Clasificarea ofertei de
preparate de tip catering;

15.1.42. Caracterizarea pietei
pentru desfacerea produselor de
tip catering.

15.1.43. Descrierea
particularitatilor produselor de
tip catering.

15.2.39. Realizarea
preparatelor de tip catering.

15.2.40. Analizarea pietie
produselor de tip catering

15.2.41. Realizarea analizei
calitative a produselor de tip
catering.

15.3.26. Respectarea normelor
de dezvoltare durabila, de
igiend, sigurantd si securitate in
muncd la realizarea unei oferte
de produse de tip catering, de
calitate, care sa satisfaca
cerinfele consumatorilor.

15.1.44. Cunoasterea
modalitatilor de organizare a
serviciilor suplimentare in
activitatea de catering;

15.1.45. Prezentarea metodelor
de verificare a calitétii
produselor si de intocmire a
documentelor specifice;

15.1.46. Precizarea conditiilor
de depozitare si pastrare pentru
conservarea preparatelor de tip
catering;

15.1.47. I’rezentarea éblectelor
de 1nveshtar necesare. pentru
serv1rqa preparatelor de' ‘T.'-lpz
caterlrﬂg ] = ‘;

15.2.42. Organizarea serviciilor
suplimentare de catering
asigurandu-se conditiile optime
de transport.

15.2.43. Verificarea indicilor
de calitate ai produselor de tip
catering.

15.2.44. Intocmirea
documentelor specifice.

15.2.45. Verificarea conditiilor
de conservare si pastrare a
produselor catering precum si a
serviciilor suplimentare.

15.2.46. Servirea preparatelor
de tip catering, cu ajutorul

obiectelor de inventar adecvate,

in cadrul evenimentelor cu

15.3.27. Asumarea
responsabilitétii In vederea
selectérii serviciilor
suplimentare oferite
consumatorilor;

15.3.28. Implicarea
independenta si responsabila in
verificarea calitatii produselor
de tip catering i In asigurarea
conditiilor de péstrare si
conservare a acestora.

15.3.29. Asumarea
responsabilitatii in organizare a
evenimentelor cu servire de tip
catering, in conditii de igiend,

Calificarea profesronalé Tehmc:an in gastronomie
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Cunostinte

Abilititi

Atitudini

15.1.48. Prezentarea
modalitatilor de organizare a
evenimentelor speciale.

caracter special.

siguran{a si securitate in munca
si de PSI.

15.1.49. Descrierea
caracteristicilor bucatariei
traditionale roménesti;

7.1.50. Prezentarea
obiceiurilor, traditiilor si a
influentelor culinare in diferite
zone geografice.

15.1.51. Caracterizarea
materiilor prime necesare
obtinerii preparatelor
tradifionale roménesti si a celor
cu specific zonal.

15.1.52. Descrierea
particularitatilor tehnologiilor
de obtinere a preparatelor cu
specific zonal;

15.2.47. Participarea la
planificarea activitatii de
productie a produselor culinare
si de patiserie — cofetarie,
traditionale roménesti.

15.2.48. Verificarea calitatii
materiilor prime necesare
obtinerii preparatelor
tradifionale roménesti si a celor
cu specific zonal.

15.2.49. Efectuarea operatiilor
specifice de obtinere a
diferitelor preparate tradifionale
romadnesti si / sau cu specific
zonal.

15.3.30. Implicarea activa,
responsabild si creativain
realizarea preparatelor
traditionale asigurarand
calitatea acestora, in conditii de
igiend, securitate si sigurantd in
muncd §i prevenirea §i
stingerea incendiilor.

15.1.53. Descrierea traditiilor
culinare specifice altor
popoare.

15.1.54. Descrierea
caracteristicilor preparatelor
din bucéatdria internagionald.

15.1.55. Caracterizarea
materiilor prime necesare
obtinerii preparatelor din
bucitaria internationald.

15.1.56. Descrierea
particularitdtilor tehnologiilor
de obtinere a preparatelor din
bucataria internationala.

15.2.50. Participarea la
planificarea activitatii de
productie a preparatelor
culinare si a deserturilor din
bucétaria internationald.

15.2.51. Verificarea calitatii
materiilor prime necesare
obtinerii preparatelor din
bucataria internationala.

15.2.52. Efectuarea operatiilor
specifice de obtinere a
diferitelor preparate culinare i
deserturi din bucataria
internationala.

15.3.31. Manifestarea
creativitatii, responsabilitatii si
eficientei In realizarea
produselor din bucatéria
internationald cu respectarea
normelor de dezvoltare
durabild, de igiend, de
securitate si sigurantd In munca
si de PSIL.

15.1.57. Cunoasterea metodelor
de promovare a preduetiei de
preparate tradifionale si din*,
bucatiria internationala, 2\

| ElT o 974 ;"""!
15.1.58. Prezentarea criferiilor

15.2.53. Participarea la
promovarea calitifii produselor
traditionale si din bucétaria
internationala.

15.2.54. Realizarea meniurilor

15.3.32. Asumarea
responsabilititii in folosirea
diferitelor metode moderne de
promovare a preparatelor
traditionale si din bucétiria
internationald si a tehnicilor de
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

care stau la baza includerii in
meniuri a preparatelor cu
specific national si
international.

15.1.59. Descrierea
modalitatilor de fidelizare a

incluzand preparate tradifionale
romdnesti $i din bucitaria
internationala.

15.2.55. Participarea la
actiunile de fidelizare a

fidelizare a unor segmente de
consumatori.

consumatorilor. consumatorilor.

15.3.33. Asumarea
responsabilitdfi pentru
indeplinirea sarcinilor primite
in cadrul echipei.

15.2.56. Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor de
la locul de munca.

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

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

e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu colegii In scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
- Colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea climatului optim de munca.
- Asumarea responsabilita{i pentru indeplinirea sarcinilor primite in cadrul echipei.
e Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Argumentarea clard si concisd a punctelor de vedere manifestdnd dispozitia spre un
dialog critic si constructiv.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):
o Dotirile specifice sililor de clasa;
e Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;
e Flipchart, markere;
e Aparaturd multimedia:
videoproiector;
e Softuri specifice, realizarii bazelor de date;
e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare
activitatii;
e Dotari specifice si obiecte de inventar din spatiile de productie culinard si de patiserie —
cofetirie;
¢ Filme didactice;
e Altetipuri dedotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitétile
planfﬁcate ; \
o Frstri de lucru si ﬁ§e de evaluare;
- | — e )
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare
crt. ponderea acestora

si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. | Primirea si planificarea
sarcinii de lucru

30%

Analizarea sarcinilor de lucru specifice organizarii
personalului din spatiile de productie culinara si
de patiserie — cofetirie.

30%

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, in
functie de caracteristicile personalului si specificul
unitatii.

40%

Respectarea, normelor de dezvoltare durabild, a
normativelor, regulilor si reglementarilor privind
igiena, sdnatatea si securitatea muncii in spatiile
de productie culinari si de patiserie — cofetdrie.

30%

Total

100%

2. | Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Respectarea etapelor specifice sarcinii de lucru,
privind planul activitéatilor zilnice.

25%

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu
activitatile planificate privind productia culinara
de patiserie — cofetarie.

50%

Folosirea corespunzitoare a materialelor gi
documentelor specifice activitétii de productie a
preparatelor culinare si de patiserie — cofetérie.

25%

Total

100%

3. | Prezentarea si
promovarea sarcinii
realizate

20%

Intocmirea corecti a documentelor de lucru
individual si In echipa.

40%

Utilizarea corectd a terminilori de specialitate in
mesajele transmise colegilor de echipa si
consumatorilor.

30%

Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru din
spatiile de productie culinard si de patiserie —
cofetarie.

30%

Total

100%

Total

100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 16:

APLICAREA PRINCIPIILOR CALITATII iN GASTRONOMIE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

16.1.1. Descrierea surselor de
contaminare a alimentelor.

8.1.2. Prezentarea alimentelor cu
grad ridicat de contaminare.

16.1.3. Precizarea modalitatilor
de evitare a contamindrii
alimentelor.

16.1.4. Identificarea elementelor
specifice fluxului tehnologic si a
punctelor critice de control.

16.2.1. Realizarea unei analize
privind sursele de contaminare si
alimentele cu grad ridicat de
contaminare.

16.2.2. Verificarea conditiilor ce
genereazd contaminarea
alimentelor.

16.2.3. Verificarea elementelor
specifice fluxului tehnologic si a
parametrilor tehnici din punctele
critice de control.

16.3.1. Asumarea
responsabilitatii in inlaturarea
surselor de contaminare a
produselor si indepartarea
alimentelor contaminate,
respectandu-se elementele
fluxului tehnologic si
modalitdtile de verificarea a
parametrilor tehnici din punctele
critice.

16.1.5. Prezentarea structurii
planului de actiune in sistemul
HACCP.

16.1.6. Identificareca
modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP 1n circuitul
alimentelor,

16.1.7. Cunoasterea
modalitatilor de aplicare a
sistemulut HACCP in siguranta
alimentelor.

16.2.4. Participarea la stabilirea
planului de actiune in sistemul
HACCP.

16.2.5. Aplicarea planului de
actiune in sistemul HACCP.

16.2.6. Verificarea modalitatilor
de evaluare a aplicarii sistemului
HACCP in siguranta
alimentelor.

16.3.2. Manifestarea
responsabilitatii i rigurozitatii
in aplicarea principiilor care stau
la baza sistemului HACCP,
propundndu-se masuri de
imbunatatire a activitatii, printr-
o colaborare principiald §i
eficientd cu colegii de echipd.

16.1.8. Cunoasterea legislatiei
profesionale specifica activitatii
de alimentatie.

16.1.9. Cunoasterea normelor
ergonomice, de igiend, de
securitate si sigurantd a muncii.

16.2.7. Aplicarea legislatiei
profesionale la locul de munca.

16.2.8. Aplicarea normelor
ergonomice de securitate si
igiend a muncii

16.3.3. Implicarea activa in
respectarea drepturilor si
obligatiilor profesionale de la
locul de muncd, in aplicarea
principiilor ergonomice
specifice prin luarea masurilor
de reducere a efortului ortostatic
si de mentinere a climatului
optim.

16.1.10. Precizarea activitdtilor
specifice organizatiei.

16.1.11. Prezentarea regulilor
lucrului in echipa:j.l B
modahte‘l}r[or de responsablhzare
a perso aiulul \

16.1.12 Identlﬁcarea

16.2.9. Participarea la activitatile
specifice organizatiei;

16.2.10. Planificarea activitatii
care presupun lucrul in echipa.

16.2.11. Utilizarea diferitelor

16.3.4. Asumarea
responsabilitatii in gestionarea
activitatilor echipei, in
rezolvarea problemelor aparute
in cadrul acesteia si In utilizarea
diferitelor metode de inlocuire a
personalului.

Nivel: 4
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Cunostinte

Abilitati

Atitudini

modalitatilor de inlocuire a
personalului ca urmare a
absentelor unor membrii ai
echipei;

metode de Inlocuire a
personalului ca urmare a
absentelor unor membrii ai
echipei;

16.1.13. Precizarea tipurilor de
activitafi ce se desfdsoara in
afara propriei organizatii.

16.1.14. Cunoasterea diferitelor
organizatii profesionale si a
activitatilor specifice.

16.1.15. Identificarea surselor
IT pentru identificarea
furnizorilor §i gestionarea
relatiilor cu acestia.

16.2.12. Participarea la activitati
de profil in cadrul organizatiilor
profesionale.

16.2.13. Comunicarea in limba
romdnd, limba maternd sau intr-
o limbd de circulatie
internationald cu clientii §i cu
Jfurnizorii.

16.3.5. Implicarea activa in
reprezentarea cu cinste §i
responsabilitate a organizatiei
din care face parte in relatiile cu
alte organizafii si asociafii
profesionale sau administrative.

16.3.6. Manifestarea unui
interes sporit in dezvoltarea
relatiilor cu clientii §i furnizorii,
printr-o foarte bund
comunicare.

16.1.16. Cunoasterea legislatiei
referitoare la protectia
consumatorului;

16.1.17. Identificarea surselor de
materiilor prime
corespunzatoare din punct de
vedere calitativ.

16.1.18. Precizarea modalitatilor
de renuntarea la furnizorii cu
livrari de materii prime
necorespunzitoare

16.2.14. Aplicarea masurilor
pentru protectiei
consumatorilor.

16.2.15. Alegerea furnizorilor de
materii prime corespunzatoare
din punct de vedere calitativ.

16.2.16. Informarea furnizorilor
despre renuntarea la intentia de
colaborare cu precizarea
motivelor.

16.2.17. Analizarea
componentelor micromediului si
macromediului intreprinderii,
reflectdnd critic si creativ
asupra influentelor exercitate de
macromediu in societate.

16.3.7. Manifestarea
responsabilitdtii in
monitorizarea calitétii
produselor, raportati la
principiile protectiei
consumatorilor, n analizarea si
rezolvarea reclamatiilor
consumatorilor.

16.3.8. Evaluarea independentd
a posibilitdtilor de aplicare a
metodelor de cercetare a piefei
in corelatie cu scopul cercetdrii,
prin raportarea la indivizi,
grupuri si nevoile acestor.

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 invdidrii (1 —cunostinte, 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 invitarii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

i
—

® Com’petente 'd cgmumcare in limba romana si in limba materna:
Comumcarea m limba roménd, limba maternd cu clientii si cu furnizorii.

o Competente de comumcare in limbi straine:
- Comunicarea mr— o limba de circulatie internationald cu clientii si cu furnizorii.

Domeniul de’ preoatlre profemon}a’la Turism si alimentatie
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e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Identificarea surselor IT pentru identificarea furnizorilor si gestionarea relatiilor cu
acestia.
¢ Competente antreprenoriale:
- Analizarea componentelor micromediului §i macromediului intreprinderii, reflectdnd
critic §i creativ asupra influenfelor exercitate de macromediu in societate.
corelatie cu scopul cercetarii, prin raportarea la indivizi, grupuri si nevoile acestora.
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea principiala si eficienta cu colegii de echipa.
- Manifestarea unui interes sporit in dezvoltarea relatiilor cu clientii si furnizorii, printr-o
foarte bund comunicare.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):
e Dotdrile specifice salilor de clasa;
e Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;
e Flipchart, markere;
e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii;
e Dotéri specifice si obiecte de inventar din spatii destinate productiei culinare i de patiserie —
cofetarie;
e Filme didactice;
e Alte tipuri de dotari, 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 invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si : w ; :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 30% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice formulate | 30%
planificarea sarcinii de pentru pregétirea spatiilor, pentru activitafile de
lucru identificare a surselor de contaminare a
alimentelor.
Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru, in 40%

functie de specificul unitatii de alimentatie privind
conditiile de evitare a contaminarii alimentelor.

Respectarea normelor de dezvoltare durabila, a 30%
normativelor, regulilor si reglementarilor privind
igiena, sdnitatea si securitatea muncii in spatiile de
productie si spatiile conexe acestora, precum $i
implementarea sistemului HACCP.

Total 100%

7
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Nr. Criterii de realizare si . .. . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea etapelor specifice sarcinii de lucru,a | 25%
lucru fluxului tehnologic, in unitatile de alimentatie.
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 50%
activitatile planificate privind structura planului
HACCP si aplicarea acestuia.
Folosirea corespunzitoare a materialelor si 25%
documentelor specifice activitatii specifice
organizatiilor profesionale.
Total 100%
3. | Prezentarea si 25% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
promovarea sarcinii individual si In echipa.
realizate Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in 30%
mesajele transmise colegilor si clientilor.
Argumentarea modului de rezolvare a sarcinilor de | 30%
lucru.
Total 100%
Total 100%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 17:
PROMOVAREA PRODUCTIEI GASTRONOMICE

Rezultatele invatéirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

17.1.1. Caracterizarea pietei
produselor culinare gi de
patiserie — cofetirie.

17.1.2. Prezentarea metodelor
de studiere a pietei produselor
culinare §i de patiserie —
cofetdrie.

17.1.3. Cunoasterea politicilor
de productie, de pret, de
distributie si de promovare a
produselor culinare si de
patiserie cofetérie.

17.2.1. Utilizarea mijloacelor
de cercetare a pietei produselor
culinare si de patiserie —
cofetdrie.

17.2.2. Analizarea informatiilor
folosind metode de studiere a
pietei produselor de patiserie-
cofetérie.

17.2.3. Aplicarea politicilor de
marketing pentru promovarea
produselor de patiserie
cofetarie.

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

17.3.1. Implicarea proactivd si
responsabild in echipele de
lucru pentru utilizarea
mijloacelor moderne de
cercetare a pietei produselor
culinare si de patiserie —
cofetarie si a tehnicilor
adecvate de corelare a cererii
cu oferta unitatii de alimentatie.

17.1.4. Prezentarea metodelor
de promovare a ofertei de
produse culinare si de patiserie
— cofetirie.

17.1.5. Prezentarea criteriilor
care stau la baza organizarii
expozitiilor culinare, realizarii
cataloagelor si listelor de
produse si stabilirii cadourilor
promotionale.

17.2.5. Participarea la
realizarea materialelor de
publicitate comerciala a
produselor culinare si de
patiserie — cofetarie.

7.2.6. Transmiterea de
informatii clare cu privire la
oferta de produse culinare §i de
patiserie — cofetdrie.

17.2.7. Pregatirea expozitiilor
de artd culinard in vederea
promovirii produselor culinare
si de patiserie — cofetarie.

17.3.2. Asumarea
responsabilitatii privind
analizarea aplicarii metodelor
de promovare a ofertei de
produse culinare si de patiserie
— cofetdrie impdrtdsindu-se in
ecntpa de lucrii uyO! ma,tule
vehiculate.

17.3.3. Respectarea normelor
de dezvoltare durabila in
organizarea expozitiilor de arta
culinare ca rezultat al
exprimarii deschise §i creafive
in stabilirea obiectivelor de
promovare.

17.1.6. Cunoasterea
modalitatilor de intocmire a
chestionarelor si realizarea de
sondaje cemparatlve in vederea
promovaru ofertel da produse

17.2.8. Efectuarea de sondaje
de opinie in vederea cunoasterii
eficientei promovarii
produselor pe piata.

17.3.4. Asumarea
responsabilitatii privind
respectarea modalitailor de
intocmire a chestionarelor,
evaluarea si aplicarea masurilor
de eficientizare a activitatilor
de promovare.
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Cunostinte Abilitati Atitudini

17.1.7. Precizarea modalitédtilor | 17.2.9. Aplicarea masurilor

de diversificare a ofertei de corective de eficientizare a
produse, de folosirea a actiunilor de promovare si
preturilor promotionale si/ sau | realizare de produse

a prefurilor psihologice. competitive.

Notd: In codul de trei cifre. prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invagarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei
rezultatului invatarii (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 competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si
dezvoltate in cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale/specializate:

Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu colegii in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.

- Implicarea proactiva si responsabild in echipele de lucru.

Competenta de a invita si inveti:

- Transmiterea de informatii clare cu privire la oferta de produse culinare si de patiserie —
cofetérie.

- Impértasirea in echipa de lucru a informatiilor vehiculate.

Competente de sensibilizare la culturi si de expresie culturali:

- Exprimarea deschisd si creativi in stabilirea obiectivelor de promovare.

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii

prime

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

rezultatelor invatarii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Dotérile specifice salilor de clasi;

Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, 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 si obiecte de inventar necesare pentru organizarea expozifiilor de arta
culinard;

Filme didactice;

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

Fise de lucru si fise de evaluare;
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si
crt. ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. | Primirea si
planificarea sarcinii de
lucru

30%

Analizarea sarcinilor pentru analiza pietei
preparatelor culinare si a produselor de patiserie-
cofetarie, stabilite prin documentele de
planificare.

30%

Alegerea metodelor adaptate sarcinii de lucru,
pentru studierea pietei produselor culinare si de
patiserie-cofetarie.

40%

Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a
normativelor de igiena si a regulilor si
reglementarilor privind sénatatea i securitatea
muncii.

30%

Total

100%

2. | Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Respectarea cu strictete a etapelor specifice de
analiz3 a pietei produselor culinare si de patiserie-
cofetdrie si de aplicare a metodelor de promovare
a acestora.

25%

Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru in
conformitate cu activititile planificate privind
promovarea productiei culinare si de patiserie -
cofetérie.

50%

Folosirea corespunzatoare a materialelor si
documentelor specifice promovdrii produselor
culinare si de patiserie — cofetarie.

25%

Total

100%

3. | Prezentarea si
promovarea sarcinii
realizate

20%

Intocmirea corectd, individual cat gi in echipa, a
documentelor de promovare a productiei culiare §i
de patiserie- cofetdrie.

40%

Utilizarea corectd a termenilor de specialitate, In
cadrul discutiilor cu diferitele categorii de clienfi,
cu colegii de echipa si cu furnizorii de servicii

30%

Argumentarea eficientd a sarcinilor de lucru
realizate pentru asigurarea unei activitati de
promovare de cea mai buna calitate.

30%

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 ,,TEHNICIAN IN GASTRONOMIE”:

Disciplina

Rezultate ale Invitirii necesare

Limba si literatura
romana

Utilizarea corecta i adecvata a limbii roméne in receptarea si in producerea
mesajelor.

Argumentarea In scris si oral a unor opinii in diverse situatii de comunicare;

Utilizarea corecta §i adecvata a limbii roméne in crearea unor mesaje orale in
situatii de comunicare.

Utilizarea corecta i adecvata a limbii roméne in producerea de mesaje
scrise, 1n diferite contexte de realizare, cu scopuri diverse.

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

Receptarea mesajului scris, din texte de specialitate.

Utilizarea corecta si adecvatd a limbii roméne in producerea de mesaje orale
in situatii de comunicare monologatd si dialogata.

Receptarea mesajului oral in diferite situatii de comunicare.

Utilizarea corectd gi adecvata a limbii roméne in intocmirea documentelor,

Prezentarea in limba roména a diferitelor tipuri de concepte si notiuni de
specialitate.

Limba englezi

Infelegerea terminologiei specifice pentru realizarea activitatii de ticketing.

Comunicare in limbi
straine

Formularea corectd a mesajelor adresate clientilor strdini, Intr-o limba de
circulafie internationala.

Receptionarea corectd a mesajelor transmise de clientii strdini.

Asigurarea unei traduceri corecte a informatiilor furnizate de listele meniu
pentru clientii straini.

Logicd, argumentare
si comunicare

Manifestarea unui comportament social activ i responsabil.

Participarea la luarea deciziilor si la rezolvarea problemelor comunitatii.

Psihologie

Identificarea corectd a tipurilor de clien{i pentru care se vor oferi serviciile
specifice.

Abordarea corectd a diferitelor categorii de persoane intdlnite pe parcursul
activité.;ii

Personalitatea individului.

Gestionarea corectd a emotiilor generate de relationarea cu colegii si clientii
in diferite situatii specifice activitatii de servire.

Cooperarea cu ceilalfi in rezolvarea unor probleme teoretice si practice, in
cadrul diferitelor grupuri.

Matematici

Efectuarea de calcule economice simple.

Utilizarea calculelor procentuale pentru determinarea cotelor de piatd
absolute si relative.

Utilizarea mediei aritmetice pentru determinarea scorurilor in urma aplicarii
metodelor de scalare.

Utilizarea reprezentérilor grafice pentru prezentarea rezultatelor cercetarii de
marketing.

Utilizarea algoritmilor gi a conceptelor matematice pentru caracterizarea
locald sau globald a unei situafii concrete.

“[:Utilizarea calculelor procentuale pentru determinarea valorii nutritive si
~'energetice a meniurilor.

=
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Disciplina

Rezultate ale Invitirii necesare

Rationamente logice si nofiuni abstracte.

Aplicarea operatiilor matematice de calcul a elementelor patrimoniale ce se
intalnesc in cadrul operatiilor economico-financiare.

Calcule matematice de bazd (adunare, scddere, inmultire, impaértire, regula de
trei simple, operatii cu fractii etc.).

Aplicarea operatiilor matematice de calcul in determinarea elementelor
patrimoniale ce se intalnesc in cadrul lucrérilor de intocmire a situatiilor
financiare anuale.

Operatii matematice de bazd pentru determinarea prefului de vanzare a
serviciilor turistice.

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

Utilizarea elementelor de logicd matematica in etapa de analiza calitativa a
produselor si serviciilor.

Determinarea si aprecierea corecta a suprafetelor destinate realizarii
activitdtilor de servire.

Educatie tehnologica

Recunoasterea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare;

Utilizarea conceptelor economice pentru organizarea demersurilor de
cunoastere si explicare a unor fapte, evenimente, procese din viata reala.

Participarea la luarea deciziilor si la rezolvarea problemelor.

Notiuni de baza referitoare la produsele alimentare si la servirea preparatelor
culinare.

Educatie
antreprenoriala

Aplicarea cunostintelor privind piata si mediul de afaceri.

Relatii de afaceri.

Precizarea elementelor componentele ale unui contract si a importantei
acestuia in stabilirea unei relatii bilaterale corecte intre parteneri.

Stiinte

Identificarea corectd a componentelor anatomice afectate in mod direct sau
indirect de anumite tipuri de solicitéri;

Respectarea normelor specifice de igiena personala si a regulilor de igiend in
spatiile publice;

Identificarea posibililor factori de risc care pot influenta activitatile de
servire §i aplicarea corectd a sistemului HACCP.

Evaluarea continutului in substante de aroma si culoare care conferd calitéti
organoleptice bauturilor.

Precizarea corectd a datelor referitoare la substantele nutritive oferite de
anumite categorii de preparate culinare.

Aspecte caracteristice produselor alimentare deteriorate sau alterate.

Tehnologia
informatiilor si
comunicatiilor

Dezvoltarea deprinderilor moderne de utilizator a mijloacelor informatice.

Cunoasterea modului de utilizare a unor medii informatice de lucru.
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GLOSAR DE ABREVIERI

COR Clasificarea ocupatiilor din Roménia
EQF Cadrul european al calificdrilor
CNC Cadrul national al calificarilor

irT Invatamantul profesional si tehnic
NTSM Norme de tehnica securititii muncii
NSSM Norme de sinitatea si securitatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
SO Standard ocupational

SSM S@natatea si securitatea muncii

PM Protectia muncii

UC Unitate de competenta

URI Unitate de rezultate ale invétirii
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