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MODEL-CADRU DE CONCEPERE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE
iINVATARII

1. OBIECTIVELE MODELULUI-CADRU

Scopul principal al acestui cadru este de a oferi sprijin in ceea ce priveste modul de proiectare a Unitatilor de
Rezultate ale Tnvatarii ca un pas in procesul de transfer, recunoastere si certificare a rezultatelor nvatarii

dobandite de cursantii I-VET Tn timpul participarii la programele europene de mobilitate.

2. ABORDARI METODOLOGICE

(a) Deoarece termenul "rezultatele invatéarii" este deja puternic incorporat in politicile europene de educatie
si formare, este important sa se inteleaga diferenta dintre rezultatele Tnvatarii vizate (exprimate in
referinta descriptiva a unei calificari) si rezultatele invatarii obtinute(efectiv dobandite in procesul de
invatare de catre cursant).Cedefop (2016) ofera un inteles acoperitor intre rezultatele Tnvatarii
intentionate si cele obtinute prin intermediul a doud definitii interdependente:(a) rezultatele Tnvatarii
definite ca "declaratii despre ceea ce un cursant cunoaste, intelege si este capabil sa faca dupa
incheierea unui proces de invatare definite Tn termeni de cunostinte, abilitati si competente” - definitie
furnizatd de Comisia Europeand (Recomandarea Parlamentul European si al Consiliului din 18 iunie
2009 privind instituirea unui Sistem European de Credite pentru Educatie si Formare Profesionala);

(b) rezultatele invatarii definite ca "seturi de cunostinte, abilitati si/sau competente pe care un individ le-a
dobandit si/sau poate demonstra ca le poseda dupa incheierea unui proces de invatare, formal, non-

formal sau informal" (Cedefop, 2014a, pp 164-165).

CEDEFOP (2016) intelege ca aceste definitii sunt interconectate in sensul in care prima definitie exprima
rezultatul dorit al invatarii (rezultatele Tnvatérii dorite), iar a doua definitie exprima rezultatele invatarii deja

obtinute.

"Rezultatele invatarii obtinute pot fi identificate doar in urma procesului de invatare, prin evaluari si
demonstratii ale invatarii castigate in viata reald, de exemplu la locul de munca. Aplicarea consecventa a
rezultatelor invatarii necesitd un dialog continuu intre rezultatele urmarite si cele obtinute, incercand sa
imbunatateasca asteptarile declarate (rezultatele invatarii dorite/planificate) pe baza rezultatelor efectiv
realizate. "(Cedefop, 2016)

Dialogul dintre lumea educatiei si munca reala si societatea in ansamblu este esential pentru implementarea

Cu succes si revizuirea si reinnoirea continua a abordarii rezultatelor invatarii.

Conceperea diferentei dintre rezultatele invatarii dorite - rezultatul planificat al Tnvatarii in vederea unei

performante reusite a unei anumite profesii - Si rezultatele invatarii efectiv obtinute - rezultatele invatarii
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efectiv realizate dupa un proces de invatare - in proiectul EURspace, o Unitate de rezultate de invatare este
compusa dintr-un set de componente care includ nu numai descrierea rezultatelor asteptate ale invatarii in
ceea ce priveste cunostintele, abilitatile si competentele, ci si::

- relatia rezultatelor asteptate ale invatarii cu un rezultat tehnic-cheie specific, care exprima principalele
sarcini tehnice pe care cursantul trebuie sa le indeplineasca pentru a demonstra un rezultat specific
observabil;

- criteriile de performanta asociate fiecarui rezultat tehnic-cheie si cunostintele, abilitatile si competentele
specifice ale unitatii. Criteriile de performantd sunt masurabile, observabile si oferd informatii calitative si
cantitative privind performanta invatarii.

- rezultatele. Rezultatele sunt realizarile observabile, produsele obtinute sau dovezile. Rezultatele sunt direct
asociate cu rezultatul tehnic cheie si cu criteriile de performanta, fiind rezultatul observabil al performantei.
Componentele unei Unitati de Rezultate ale invatarii, luate impreuna cu instrumentele de evaluare, fac
posibilda compararea rezultatelor asteptate ale invatarii cu rezultatele obtinute in procesul de invatare si
cunoasterea masurii in care rezultatele asteptate ale invatarii au fost atinse.

Unitdtile Rezultatelor Tnvatarii reprezintd o componentd tehnicd esentiala a ECVET pentru viabilitatea
implementarii ECVET. ECVET solicita nu numai descrierea calificarilor in ceea ce priveste rezultatele
invatarii, ci si faptul c& Rezultatele invatarii vor fi reunite in unitati.

in cadrul proiectului EURspace, o Unitate de Rezultate ale invégérii este inteleasa ca o componenta a
unei calificari, constand dintr-un set coerent de cunostinte, abilitéti si competente care poate fi evaluat si
validat cu un numar de puncte ECVET asociate. O Unitate de Rezultate ale Invatarii nu poate fi confundat& cu
o disciplind sau cu un modul al unui cadru de formare. O calificare cuprinde mai multe unitati si este alcatuita
din intregul set de unitati. Astfel, un cursant poate obtine o calificare prin acumularea unitétilor necesare,
realizate in diferite tari si in diferite contexte (formal si, daca este cazul, non-formale si informale), respectand
legislatia nationala referitoare la acumularea de unitati si recunoasterea rezultatelor invatarii.

O unitate poate fi specifica unei singure calificari sau este comuna pentru mai multe calificari. Rezultatele
invéatarii asteptate care definesc o unitate pot fi considerate a fi atinse indiferent de unde si cum au fost
obtinute. (Recomandarea Parlamentului European si a Consiliului din 18 iunie 2009 privind instituirea unui
Sistem European de Credite pentru Educatie si Formare Profesionala)

Unitatile Rezultatelor invatarii trebuie descrise in functie de activitatile ocupationale si de sarcinile tehnice
principale.

Unitatile Rezultatelor Tnvétarii trebuie s& includd nu numai cunostintele tehnice si metodologice, abilitatile si
competentele, dar si atitudinile si alte competente sociale, personale si transversale importante pentru profilul
profesional.

Datoritd faptului cad Rezultatele Tnvatarii sunt axate pe rezultatele obtinute la finalizarea unui proces de
invatare, conditile contextuale, procesele de invatare, metodologiile de invatare si resursele nu sunt
considerate relevante pentru descrierea Unitatilor de Rezultate ale Invatarii.

Componentele unei Unitati de Rezultate alee invatarii sunt descrise intr-un mod mai cuprinzator in

instrumentul nr. 4, intitulat Cadrul pentru Gruparea Rezultatelor Comune ale invatérii in Unitati Nucleare.

TOOL_5_RO -2-



m Co-funded by the
Erasmus+ Programme

2uUrs D oL of the European Union

in continuare sunt prezentate cateva exemple de unitati de rezultate ale invatarii, elaborate In urma
metodologiei prezentate, pentru unele tari ale parteneriatului care au in comun un set de rezultate tehnice

cheie, grupate intr-o unitate de rezultate de Tnvatare, in acest caz, despre prepararea de supe.
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Tabel 1: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Prepararea Supelor” in Calificarea de Bucatar-Portugalia.

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARII f0):13 CREDITE
PREPARAREA SUPELOR 25 2,25
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITZ\]'I COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
o Tehnologia referitoare la aparatele si ustensilele de bucatarie e Interpreteze si analizeze documentele legate de = Elaboreaza planuri zilnice de lucru pentru productia de supe:
o Proceduri de productie si organizare: servicii de bucatdrie; organizarea si functionarea bucdtariilor; - lucrand intr-o echipg;
e Exprimare in legétura cu servicii de restaurant (rezervari, comenzi etc.); ® Analizeze planul de productie si alte ghiduri de - respectdnd standardele de siguranta si sanatate in muncd;-
e Tehnici de planificare a bucatariilor: productie. productie (rezervdri, ordine, servicii speciale etc.) definind obiectivele si actionand in conformitate;
1. Elaboreaza planuri zilnice e Citeasca si interpreteze fisele tehnice in portugheza si - fiind proactiv in rezolvarea problemelor si a evenimentelor
de lucru pentru productia de englezs; neprevazute..
supe e Selecteze si aplice procedurile de productie si

organizare: serviciul de bucatdrie;
o Aplice tehnici de planificare a bucatariilor.
CRITERII DE PERFORMANTA

= Respecta planurile de productie (productie zilnicd, comenzi, servicii speciale etc.);

= Respectd regulile de organizare si functionare a serviciului de bucatarie;

= |an considerare repartizarea muncii a brigazilor;

= Defineste obiectivele si actioneaza in consecinta;

= Respecta normele privind securitatea si sanatatea ocupationalg;

= Se adapteaza situatiei si are capacitatea de a rezolva probleme si / sau evenimente neprevazute.

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
= foi tehnice; = Interpreteze si analizeze planul de productie si alte = Elaborates the product’s technical datasheet, by:
= specificatii tehnice; ghiduri de productie (rezervari, ordine, servicii speciale - using capitation calculation techniques;
= Tehnici de calcul al capitatiei; etc.);

- complying with price-fixing guidelines;

= Nutritie si dietetica; Citeasca si interpreteze fisele tehnice in limbile

- respecting production procedures of raw materials and

= Durata si proceselor si prepararii ; portugheza si engleza; N
. L . Aix s . . . R M " final products;
= Madsuri, proportii si proceduri de cantarire a ingredientelor; = Aplice procedurile de masurare - proportiile ) )
= Tehnici de tarifare; ingredientelor si cantirirea; - respecting general and internal procedures for the
* Limba engleza pentru catering. = Selecteze informatii pentru a pregiti foaia de date a elaboration of the technical datasheet;
2. Elaboreazi fisa tehnici a produsului; - respecting occupational safety and health standards;
produsului * Aplice tehnici de stabilire a preturilor. - being responsible for goods and values;

i} acting in accordance to the defined goals.
CRITERII DE PERFORMANTA

= Aplica tehnicile de calcul al capitatiei;

= Respecta regulile de stabilire a preturilor;

= Respectd procesele de confectionare aplicabile materiilor prime si produsului final;
= Respectd procedurile generale si interne pentru intocmirea fiselor tehnice;

= Respectd standardele de siguranta si sdnatate in munca;;

= Defines goals and acts accordingly.

TOOL_5_RO



m Co-funded by the
Erasmus+ Programme

2urs D oceE of the European Union

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITZ\TI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
= Tipuri de supe, creme, broth-uri,stock-urilor si consommé-uri; = |Interpreteze fisa tehnica a produsului; = Pregateste materia prima, echipamentul si locul de munca,
= Materii prime utilizate n supe; = Citeascd si interpreteze fisele tehnice fintr-o limba prin:
= Specialitati nationale si regionale; straing; - selectarea aparatelor si a ustensilelor conform fisei tehnice
= Madsuri, proportii si proceduri de cantarire a ingredientelor; = Selecteze echipamentul si vasele necesare pentru a produsului;
= Proceduri de manipulare a alimentelor; productie; - aplicarea tehnicilor de preparare a supelor, a cremelor, a
= Tehnici de preparare a supei, a cremelor, a broth-urilor, a stock-urilor = Organizeze spatiul de lucru, a aparatelor si a broth-urilor, a stock-urilor si a consomelor;
si a consommeé-urilor: ustensilelor; - fiind responsabil pentru bunuri si valori;
- manipularea ustensilelor si a materialelor; = Aplice standardele de manipulare a alimentelor; - fiind proactiv in rezolvarea problemelor si a evenimentelor
s R -selectia, mdsurarea si prepararea materiilor prime, a preparatelor = Aplice standardele de calitate si igiend a alimentelor. neprevazute.
3. Pregateste materia prima, . . R . . N . S o
. . industriale si a altor ingrediente; - respectand standardele de siguranta si sanatate;
echipamentul si locul de . X . o . N X . %
muncs o Standarde privind calitatea, siguranta si igiena produselor alimentare; - respectand standardele de calitate, siguranta si igiend a
e Igiena si dezinfectie; produselor alimentare;
¢ Limba engleza pentru catering. - lucrand fintr-o echipd;- actionand in conformitate cu

obiectivele definite.
CRITERII DE PERFORMANT[\

= Selecteaza aparatele si ustensilele conform fisei tehnice a produsului;

= Respecta planul de lucru si bugetul stabilit;

= Respecta standardele privind calitatea, siguranta si igiena produselor alimentare;

= Aplicd tehnicile de verificare la controlul starii de conservare a materiei prime;

= Se adapteaza situatiei si are capacitatea de a rezolva probleme si / sau evenimente neprevazute.
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CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:
= Tipuri de supe, creme, stock-uri, broth-uri si consommé-uri;
Materii prime utilizate in supe;
Specialitdti nationale si regionale;
= Tehnici de preparare a supelor: créeme fnvelis, ,broth-uri, supa si
consommé-uri;
= Tehnici pentru garnisirea supei:
consommeé-uri:
- mise-en-place;
- ordinea de introducere a materiei prime;
-timp de gatit.
e Aparate / ustensile necesare si proceduri de control: procesul de
pregatire a supelor;
Proceduri de control al calitatii;
Nutritie si dieteticd;Bl standarde de manipulare a alimentelor;
Standarde privind calitatea, siguranta si igiena produselor
alimentare;
e Limba engleza pentru catering.

creme finvelis , broth-uri si

ABILITATI

Cursantul poate sa:

interpreteze fisa tehnica a produsului

Citieasca si interpreteze fisele tehnice in limba engleza;
Selecteze echipamentul si vasele necesare pentru
productie;

Aplice procedurile de productie pentru fabricarea de
supe, creme, broth-uri si consommé-uri;

Aplice standarde de calitate si igiend a produselor
alimentare;

Aplice standardele de manipulare a alimentelor.

= Respecta procedurile de preparare indicate in fisa tehnica (ingrediente, intervale de timp, temperaturi, garnituri etc.);

= Respecta planul de lucru si bugetul stabilit;

= Respecta standardele privind calitatea, siguranta si igiena produselor alimentare;

= Foloseste echipamentul si ustensilele potrivite;& Lucreazd in echipa;

= Se adapteaza situatiei si are capacitatea de a rezolva probleme si/sau evenimente neprevazute.

CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege

e Tipuri de supe, creme, creme invelis, broth-uri si consommé-uri;

o Materii prime utilizate in supe;

o Specialitati nationale si regionale;

o Tehnici de servire a supelor;

e Tehnici de garnisire a supelor;

e Aparate / ustensile necesare si proceduri de control: procesul de
pregatire a supelor;

o Proceduri de control al calitatii;

o Concepte de nutritie si dietetica;

e Standarde de manipulare a alimentelor;

o Standarde privind calitatea, siguranta si igiena produselor alimentare;

e Limba engleza pentru catering.

ABILITATI

Cursantul poate sa:

e Interpreteze fisa tehnica a produsului;

e Citeasca si interpreteze fisele tehnice in limba engleza;®
o Selecteze echipamentul si vasele necesare pentru
productie;

e Aplice procedurile de productie pentru fabricarea de
supe, creme- catifea, broth-uri si consommeé-uri;

e Foloseasca materii prime pentru prepararea supei;

e Foloseasca specialitdti nationale si regionale;B Aplice
standardele de calitate si igiend a produselor alimentare;

o Aplice standardele de manipulare a alimentelor.

COMPETENTE

Cursantul:
= Pregateste materia prima, echipamentul si locul de munca,:

- utilizdnd aparatele si ustensilelor adecvate;

- aplicand tehnici de preparare a supei, a cremelor, a
cremelor catifea, a broth-urilor si a consome-urilor;

- lucrand intr-o echipa;

- respectand standardele de siguranta si sandtate la locul de
munca;

- rezolvand probleme si anticipand evenimente.

- respectand standardele de calitate, siguranta si igiend a
produselor alimentare;

- actionand in conformitate cu obiectivele definite.

CRITERII DE PERFORMANTA

COMPETENTE

Cursantulr:
e Seveste si garniseste supe, creme, créeme-catifea, broth-uri

si consommé-uri;:

- aplicand procedurile de servire;

aplicand tehnicile de garnisire;

- lucrénd intr-o echipa;

- respectand standardele de siguranta si sanatate in muncg;
- rezolvand problemele si anticipand evenimente

.- respectand standardele de calitate, siguranta si igiend a
produselor alimentare;

- actionand in conformitate cu obiectivele definite

;-fiind creativ.
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CRITERII DE PERFORMANTA

. Respectd procedurile de servire a supei;
- Respecta planul de lucru si liniile directoare superioare;
- Respecta standardele privind calitatea, siguranta si igiena produselor alimentare;
. Aplica tehnici de garnisire a supelor;
- Dovedeste creativitate in garnisirea supelor;
- Se adapteaza situatiei si are capacitatea de a rezolva probleme si / sau evenimente neprevazute.
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
- Tehnici de ambalare si conservare a materiilor prime si a - Aplice tehnici de ambalare si conservare a e  Furnizeaza materii prime, ustensile si materiale, prin:
produselor confectionate; materiilor prime si a produselor confectionate; - respectarea tehnicilor de ambalare a materiilor prime si a
. Tnregistrarea stocurilor si proceduri de control. . Aplice proceduri de inregistrare a stocurilor si produselor confectionate;
de control. - respectarea procedurilor de finregistrare si de control al

stocurilor;- lucrul in echipa;

- actionand in conformitate cu obiectivele definite;

- rezolvarea problemelor si anticiparea evenimentelor;

- respectarea standardelor de siguranta si sanatate in munca;

- respectarea standardelor de calitate, sigurantd si igiend a
produselor alimentare.

6. Furnizarea de materii
prime, ustensile si materiale

CRITERII DE PERFORMANTA

. Utilizeaza tehnologii de conservare adecvate (refrigerare, racire rapida, congelare, ambalare in vid)
. Rrespecta regulile privind siguranta si igiena produselor alimentare;
. Se conformeaza procedurilor de gestionare a stocurilor.

REALIZARI
Planul zilnic de lucru;
Fisa tehnica a produsului;
Supe gata preparate, montate pentru servire si si garnisite;
Tregistrarea produselor confectionate;
Inregistrarea stocului.

9 A
1

Tabel 2: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Supe” in Calificarea de Bucatar-Spania.

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARII ORE CREDITE
26

SUPE 1,6
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
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1. Organizarea proceselor de
productie si de servire atunci
cand se prepara supe,
analizand informatii verbale
sau scrise

REZULTAT TEHNIC CHEIE

2. Pregatirea supelor
stabilite, selectand si
aplicand tehnici traditionale
si modernizate

REZULTAT TEHNIC CHEIE
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Cursantul stie si intelege:

= Diverse zone de productie si de servire ale bucatdriei

= Cerinte privind ingredientele, precum si echipamente, ustensile,
unelte etc.

= Regulamentele privind siguranta si protectia mediului

Cursantul poate sa:

= Determine si sd stabileasca succesiunea diferitelor etape
de preparare si de servire

= Determine procedurile intermediare de conservare,
ludnd in considerare necesitatile diverselor proceduri de
preparare si utilizarea ulterioara

CRITERII DE PERFORMANTA

Cursantul organizeaza procesele de preparare si de servire atunci
cand gdteste supe, analizdnd informatii verbale sau scrise prin:

. Contabilizarea eventualelor necesitdti de coordonare
cu restul echipei de bucatari

. Efectuarea lucrdrilor tinand cont de ordine si
curatenie la locul de munca

. Efectuarea lucrarilor cu o utilizare rationalda a
resurselor energetice si material

. Aplicarea regulilor de sigurantd si de protectie a

mediului in operatiunile sale

- Caracterizeaza diferitele zone de productie si de servire ale bucatpriei

- Determina si secventeaza diversele etape de productie si de servire in bucatdrie

. Deduce cerintele ingredientelor, precum cele cu privire la echipamente, ustensile, unelte etc.

. la in considerare posibilele nevoi de coordonare cu restul echipei de bucatarie

- Recunoaste importanta ordinii si curdteniei pentru ca munca sa progreseze fara probleme

. Determina procedurile de conservare intermediare, tinand cont de nevoile diferitelor preparate si de utilizarea ulterioard
. Determind procesele acolo unde se urmadreste o utilizare rationald a resurselor energetice si material

- Evalueaza reglementdrile privind sdndtatea, securitatea muncii si protectia mediului din punctul de vedere organizational

CUNOSTINTE ABILITATI
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa:
o Diferite tehnici culinare avansate aplicabile supei = verifice disponibilitatea tuturor elementelor necesare fnainte de
= Diferite tehnici culinare aplicabile supelor efectuarea sarcinilor
= Regulamentele privind siguranta si protectia mediului = efectueze tehnici culinare aplicabile supelor conform

procedurilor stabilite
= elaboreze proceduri intermediare de conservare tinand cont de
diferitele preparate si de utilizarea ulterioara

COMPETENTE

Cursantul pregateste supele stabilite, selectand si aplicand

tehnici traditionale si modernizate prin:

= Evaluarea importantei diferitelor tehnici in diferite arii de
productie

= Legarea tehnicilor cu posibile aplicatii cu diferite ingrediente
brute

= Aplicarea masurilor corective in functie de rezultatele
obtinute

= Evaluarea caracteristicilor produsului final

= Aplicarea reglementarilor privind siguranta si protectia
mediului in operatiunile sale

H

. Identifica diferitele tehnici culinare avansate

CRITERII DE PERFORMANTA

- Valorizeaza importanta acestor tehnici in diferite zone de productie

- Leaga tehnicile cu aplicatiile posibile si diferite ingrediente brute

- Verifica disponibilitatea tuturor elementelor necesare inainte de efectuarea sarcinilor

- Realizeaza tehnici culinare conform procedurilor stabilite

- Determinad posibile masuri corective in functie de rezultatele obtinute

- Evalueaza si verifica caracteristicile produsului final

. Elaboreaza proceduri intermediare de conservare tindnd cont de nevoile diverselor preparari si de utilizarea ulterioara
- Efectueaza toate operatiile tindnd cont de reglementarile privind sanatatea, securitatea muncii si protectia mediului

CUNOSTINTE

ABILITATI

COMPETENTE
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Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul pregateste supe cu diverse materii prime evaluand
= Tehnici pentru ingredientele brute in functie de rezultatul = Organizeze si secventieze sarcini pentru diferitele etape necesare diferitele alternative prin:
final dorit pentru a realiza produsele in timp util si in mod adecvat =  Propunerea de produse culinare diferite bazate pe un
= Proceduri de conservare aplicabile supei = Verifice disponibilitatea tuturor elementelor necesare nainte de set de materii prime dat
= Regulamentele privind siguranta si protectia mediului efectuarea sarcinilor = Evaluarea posibilitdtilor de utilizare a resurselorf2
= Urmeze procedura pentru a obtine supe Proiectarea preparatelor care combina elementele intr-o
= Tntocmeascd o carte de retete cu toate preparatele realizate pe maniera rezonabild
parcursul cursului = Evaluarea caracteristicilor produsului final
= Aplicarea reglementarilor privind siguranta i
3. Pregatirea de supe cu protectia mediului in operatiunile sale
diverse materii prime
evaluind diferitele PERFORMANCE CRITERIA
alternative pentru preparare . Propune produse culinare diferite bazate pe un set de ingrediente prime
- Evalueaza posibilitatea de utilizare a resurselor? Proiecteaza preparatele care combind elementele intr-o maniera rezonabild
- Deduce si face legatura intre tehnicile adecvate pentru ingredientele brute si rezultatele finale propuse
. Realizeazad sarcini de organizare si secventiere pentru diferitele etape necesare pentru a face produsele in timp util si adecvatVerifies availability of all the elements required prior to carrying
out tasks
. Tndeplineste sarcini de obtinere a produselor culinare conform procedurii stabilite
. Verifica si evalueaza caracteristicile produsului final
- Creaza o carte de retete cu toate preparatele facute in timpul cursului / ciclului
- Efectueaza proceduri intermediare si finale de conservare tindnd cont de cerintele produselor obtinute si de utilizarea lor ulterioara
. Efectueaza toate operatiile tindnd cont de reglementdrile privind sdndtatea, securitatea muncii si protejarea mediului inconjurator
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul pregdteste supe pentru persoanele cu nevoi
. Diferite tipuri de cerinte dietetice specifice = |dentifice produsele alimentare excluse in fiecare cerintd alimentare specifice analizand caracteristicile fiecarei situatii
. Posibile produse de inlocuire specifica dietei prin:
. Regulamentele privind siguranta si protectia = Pregeasca feluri de mancare conform procedurilor stabilite si - Evaluarea consecintelor posibile ale manipuldrii /
o mediului evite contaminarea incrucisata cu alimente excluse pregatirii inadecvate
4. Pregdtirea de supe . .. L . . .
- Aplicarea reglementarilor privind siguranta si protectia

pentru persoanele cu
nevoi alimentare specifice

analizand caracteristicile =
fecirei ituat
= Recunoaste diferitele tipuri de cerinte specifice dietetice
= Identificd produsele alimentare excluse in fiecare cerinta specifica alimentara
= Recunoaste posibilele produse de inlocuire
= Pregateste feluri de mancare conform procedurii stabilite si evitand contaminarea incrucisata cu alimente excluse
= Evalueaza posibilele consecinte ale manipularii / pregatirii inadecvate
= Efectueaza toate operatiile tinand cont de reglementarile privind sandtatea, securitatea muncii si protectia mediului

mediului in operatiunile sale

REALIZARI

Supele pregatite corect
Operatiuni efectuate in conformitate cu normele de siguranta si mediu

TOOL_5_RO



w Co-funded by the
Erasmus+ Programme

2uUrs [A0OCe of the European Union

Tabel 3: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Supe Speciale Internationale” in Calificarea de Bucatar- Turcia

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARII fo):13 CREDITE
SUPE INTERNATIONALE SPECIALE 24 1,2
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
* Diferite culturi internationale de gitit * satisfac cerintele clientului Gdteste supe speciale internationale prin:
* Cultura supei din diferite culture « giteascé supd = pregdtirea echipamentelor si ingredientelor pentru supele
1. Preggtirea supelor * Caracteristicile supelor special * prepare garniture speciale

pregatirea fondurilor pentru supe speciale

pregatirea supei conform caracteristicilor si tipului

prepararea garniturii conform caracteristicilor si tipului de supa
pregatirea supei pentru servire

din conformitate cu procedurile de sdnatate si sigurantd si igiend

CRITERII DE PERFORMANTA

. Pregdteste instrumentele si ingredientele pentru supele speciale

- Pregateste fondul pentru supe special

- Gdseste supa in functie de caracteristicile si tipul ei

. Pregdteste o garniturd adecvatd in functie de caracteristicile si tipul de supa
. Pregateste supa pentru servire

" Respectad regulile de igiena si de ingrijire personala atunci cand lucreaz _
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE

speciale internationale in
functie de caracteristicile
lor si pregatirea lor in
functie de gustul, aspectul
si textura dorite

* Varietati speciale de supa din diferite culture " pregdteascd produsele pentru servire

" Pregdtirea, garnisirea si servirea de supe diferite in
functie de originea lor.

-10 -
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Cursantul stie si intelege Elevul poate Cursantul :
. Caracteristicile supelor rec . Sd creeze fond o Gateste supe internationale reci prin:
- Puncte de luat in considerare la gatirea supelor reci . Sd gateasca supa - Pregatirea echipamentelor si ingredientelor pentru supele reci
. Tipuri <_ie supd rece . o e  Siriceascd supa - Pregétirea fondului pentru supele reci
2. Gateste supele ' Pregatirea, garnisirea si servirea supei reci *  Sdpregateascd garniture - Gatirea supei conform caracteristicilor si tipului
internationale cu servire la . Sa pregdteasca produsele pentru servire

- Rdcirea supelor conform caracteristicilor si tipului

rece in functie de CRITERII DE PERFORMANTA

caracteristicile lor si le
o N = Pregateste instrumentele si ingredientele pentru supele reci
pregateste in gustul , . «
. . = Pregdteste fond pentru supd rece

aspectul si textura dorite. . N . o .
= Gdteste supa n functie de caracteristicile si tipul acesteia
= Rdceste supa in functie de caracteristicile si tipul acesteia
= Pregateste o garnitura adecvata in functie de caracteristicile si tipul de supa
= Pregdteste supa pentru servire
= Respecta regulile de ingrijire personala si igiena cand lucreaza

REALIZARI

Supe speciale internationale preparate
Supe reci internationale pregatite

Tabel 4: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Prepararea si servirea supelor si sosurilor” in Calificarea de Bucatar- Lituania

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARIi CREDITE

PREPARAREA S| SERVIREA SUPELOR $I SOSURIOR

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE

1. Estimeazd produse Cursantul stie si intelege: Cursantul poate: The learner:
alimentare (materii  Structura si principiile principale ale formularelor tehnice; * S3 estimeze cantitatile de materii prime conform e Elaborates the technical form of soups.
prime) pentru * Estimarea necesarului de materii prime conform formularelor tehnice. formularelor tehnice pentru prepararea supei.

prepararea supei. CRITERII DE PERFORMANTA

o Estimarea corectd a materiilor prime conform formularelor tehnice.
e Elaborarea formularelor tehnice ale supelor cu privire la cantitatea de materii prime aplicand TIC.

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
2. Pregateste locul de Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
munca pentru prepararea e Cerinte si reguli pentru locul de munca; e Aplice cerintele pentru locul de munca. ® Pregateste locul de munca in conformitate cu
supei. e |giena si igienizarea; e Lucreze in conformitate cu cerintele de igiena. cerintele si normele de igiena pentru
e Tehnologia si utilizarea aparatelor, echipamentelor si instrumentelor; o Aleaga si utilizezei in siguranta aparatele, echipamentele prepararea supei si sosurilor.
« Diferite metode de preparare termica. si uneltele. o Alege si utilizeazad aparatele, echipamentele
e Aplice diverse metode de preparare termica conform si instrumentele in mod corect si in siguranta.

formularelor tehnice.
CRITERII DE PERFORMANTA

* Respectarea cerintelor pentru locul de munca;
¢ Aplicarea cerintelor de igiena;
e Utilizarea corectd si in siguranta a aparatelor, echipamentelor si instrumentelor.
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE

-11 -
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3.  Alege materii Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
prime de e Metode de evaluare a calitatii alimentelor; ¢ Aleagd metodele de evaluare a calitatii alimentelor e Alege produse alimentare de calitate pentru
calitate pentru o 3Particularitatile selectiei produselor alimentare; sortiment de paste, supe e Aleagai produsele alimentare in functie de sortimentul pregatirea pastelor, supelor si sosurilor.
pregatirea de si sosuri. cremelor, supei si sosurilor.
paste, supe si
sosuri. CRITERII DE PERFORMANTﬂ

* Alegerea de produse alimentare adecvate pentru creme, supe, sosuri;
® Respectarea principiilor de dietd sandtoasa;
* Respectarea standardelor de calitate, igiena si siguranta a alimentelor.

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
4.  Pregatirea Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:

produselor ¢ Modalitati de pregatire a produselor alimentare si a materiilor prime; (taiere, ¢ Foloseasca metode de preparare corecte pentru e Pregdteste produse alimentare si materii
alimentare si taiere, feliere etc.); prepararea produselor alimentare si a materiilor prime prime pentru creme, supe si sosuri conform
materiilor ¢ Modalitati de pregatire termica (prajire, gatit etc.); pentru stocuri, supe si sosuri; tehnologiei.
prime pentru ¢ Tehnologia echipamentului / ustensilelor de bucatarie; ¢ Foloseasca modalitdti corecte de pregatire termicd a
prepararea ® SSM si NTSM. produselor alimentare si a materiilor prime;
cremelor,  Foloseasca in siguranta si corect tehnologia
supelor, echipamentului / ustensilelor de bucatarie;
sosurilor. e Lucreze conform NTSM si SSM.

* Alegerea echipamentului si instrumentelor adecvate pentru prepararea produselor alimentare si a materiilor prime pentru creme, supe si sosuri;
* Respectarea standardelor de calitate, igiena si siguranta a alimentelor.
* Pregatirea produselor alimentare si a materiilor prime pentru creme, supe si sosuri conform tehnologiei.

5. Pregateste Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
stock-uri, supe e sortimente si particularitdti de pregatire a stock-urilor, supelor si o Aplicarea proceselor tehnologice in prepararea stock- ® Pregateste stock-uri, supe si sosuri conform
si sosuri. sosurilor; urilor, lor si sosurilor; tehnologiei.
» Tehnologii (secvente de operatiuni) pentru stock-uri, supe si sosuri; e Lucrul conform NTSM si SSM.
® NTSM si SSM.

CRITERII DE PERFORMANTA

o Utilizarea formularelor tehnice in pregatirea stock-urilor, supelor si sosurilor;
¢ Pregatirea stock-urilor, a supelor si a sosurilor conform tehnologiilor (secventarea corecta a operatiilori);
® Respectarea standardelor de calitate, igiend si sigurantd a alimentelor.

REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
6. Evalueaza Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: Cursantul:
calitatea, e Criterii de evaluarea calitatii , stocurilor, supelor si sosurilor, e Evaluaeze calitatea stock-urilor, supelor si sosurilor in e Evalueaza calitatea , stocurilor, supelor si
stocurilor, e Metode de evaluarea calit&tii , stocurilor, supelor si sosurilor conformitate cu criterile si metodele corecte de sosurilor gata facute aplicand criteriile si
supelor si evaluare. metodele corecte de evaluare.
sosurilor gata
facute. o Utilizarea de metode senzoriale de evaluare a calitatii stock-urilor, supelori si sosurilor;
e Explicarea criteriilor de evaluare a calitatii stock-urilor, supelor si sosurilor.
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE

-12 -
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uri, supe si
sosuri.

* Forme tehnice elaborate si, materii prime selectate in concordanta,pentru stock-uri, supe si sosuri;
e Stock-uri preparate, supe si sosuri conform tehnologiei si NTSM si PSI;
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Cursantul stie si intelege:
¢ Metode de servire a stocurilor si supei;
¢ Alegerea veselei de servire ;
e Temperatura diferitelor stock-uri si supe;
¢ Decorarea stock-urilor si supelor;
* Alimentei secundare servite cu stock-uri si supe (paine, cartofi etc.)
¢ Cuplarea intre sosuri si felurile de mancare;
* Temperatura sosurilor in timpul servirii;
¢ Metode de servire a sosurilor.

o Utilizarea stock-urilor pentru supe si alte feluri de mancare;
* Servirea de supe in functie de tehnologii si decoratiunile creative;
® Sosuri asociate cu diferite feluri de mancare si servite corect.

e Sosuri corect asamblate cu vasele ;

Cursantul poate sa:

. Aleagd metodele de servire a stock-urilor si a

supei;

. Aleaga vasele pentru servire (vesela);
Servieascd stock-urile si supele la temperatura
potrivitd;

Decoreze stocurile si supele;

Aleaga mancaruri asociate cu stock-uri si supe;
Conecteze mancaruri si sosuri;

Serveasca sosurile la temperatura potrivita;
Aleagd metodele de servire a sosurilor.
CRITERII DE PERFORMANTA

REALIZARI

Cursantul:
® Serveste stock-uri si sosuri de calitate
;® Asociaza sosuri cu feluri de mancare
si le serveste corect.

e Stocuri servite, supe si sosuri decorate creativ.

Tabel 5: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Preparate lichide” in Calificarea de Bucatar- Roméania

REZULTAT TEHNIC CHEIE

Produce preparate lichide

TOOL_5_RO

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARII

PREPARATE LICHIDE
CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

e rolul, locul in meniu, valoarea nutritionala si digestibilitatea peparatelor
lichide;

e identificarea si dozarea ingredientelor brute in conformitate cu reteta
preparatelor lichide;

e prelucrarea initiald si termica pentru prepararea preparatelor lichide;

e utilizarea articolelor de inventar adecvate pentru servirea mancarurilor
lichida;

e partile componente ale felurilor de mancare lichide prin efectuarea
examenului fizic simplu;

e testul organoleptic pentru determinarea conditiilor de calitate ale
preparatelor lichide.

ORE

31
ABILITATI

Cursantul poate sa:

e prezinte locul si rolul mancarurilor lichide disponibile in
productia de alimente folosind fise de lucru, carti stiintifice
si portofolii individuale;

e aleaga si dozeze ingredientele brute in conformitate cu
reteta preparatelor lichide;

o efectueze operatiunile initiale si termice, folosind unelte
de bucatarie specifice;

o foloseascd elementede inventar adecvate pentru servirea
preparatelor lichide;

o efectueze o examinare fizica simpla pentru a determina
dozarea ingredientelor;

e s3 efectueze un test organoleptic pentru a determina
eligibilitatea; conditiile de servire a preparatelor lichide;

o prepare feluri de mancare lichide.

CREDITE
1,6
COMPETENTE
Cursantul
. Poduce preparate lichide prin:

- prezentarea si evaluarea preparatelor lichide;-
comunicarea cu clientii pentru a-si satisface
cererile;- lucrul intr-o echipg;

- alegerea si masurarea ingredientelor brute si
suplimentare pentru preparateke lichide;

- respectarea standardelor de sdnatate si
securitate ;
- planificarea si  respectarea  programului

serviciilor;
- actionand 1in conformitate cu masurile de
prevenirea poluarii.

-13-
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CRITERII DE PERFORMANTA

e Argumenteaza importanta productiei de preparate lichide:

¢ Alege si dozeazad ingredientele brute in functie de retete;

o Efectueazd operatii de pregdtire si adaptare termica folosind echipamente adecvate;
* Pregateste preparate lichide;

o Verifica conditiile de calitate.

REALIZARI

. preparate lichide confectionate: supe concentrate , supe si supe-crema, ciorbe, stock-uri,broth-uri.

14 -
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Tabel 6: Unitate de Rezultate ale Invatarii “Prepararea supelor” in Calificarea de Bucétar- Franta

UNITATE DE REZULTATE ALE INVATARII ORE CREDITE

PREPARAREA SUPELOR 30,5 1,2
REZULTAT TEHNIC CHEIE CUNOSTINTE ABILITATI COMPETENTE
Cursantul stie si intelege: Cursantul poate sa: The Learner:
* Caracterizarea preparatelor culinare in termeni de * Prepare supe: - Prepares soups.
tehnci combinate:

- taie / frdgezeascd /paseze (legume pasate);
- Supe: N .. .
- o o - facd pasta din vegetale proaspete si uscate.
* Identificarea  principalilor ~ descriptori  pentru

recunoasterea calitdtilor organoleptice.

CRITERII DE PERFORMANTA

Conformitatea si stapanirea gesturilor si a tehnicilor profesionale de baza in autonomie completa

Prepara supa

* Respectarea principiului "mersului inainte" Optimizarea mijloacelor (randament, timp, produse ...)

* Conformitatea produselor in fisa tehnica, denumirile, vocabularul professional

" Relevanta alegerii materialelor si echipamentelor Respectarea protocoalelor de utilizare a produselor
* Optimizarea calitatilor organoleptice ale produselor

* Aprecierea si corectarea, daca este necesar, a preparatelor

* Relevanta tratamentului la punctul critic

* Coerenta cu organizarea planificatd a muncii

REALIZARI

- Optimizarea resurselor: umane, tehnice, materiale, echipamente, materii prime
- Respectarea si controlul gatitului in ceea ce priveste alimentele
- Adaptarea la noi tehnici, produse noi, materiale noi

- Viteza si relevanta raspunsurilor la situatie
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ANEXA | — FOAIE TECHNICA

1-

Acest model cadru are scopul de a oferi:
- sprijin in ceea ce priveste modul de proiectare a Unitatilor de Rezultate ale invét,érii ca un pas
in procesul de transfer, recunoastere si certificare a rezultatelor invatérii dobandite de cursantii I-VET

in timpul participarii la programele europene de mobilitate.

Acest cadru vizeaza — Grup Tinta:

- profesionisti VET;

- profesori;

- formatori;

- directori;

- directorii centrelor VET,;

- tehnicieni care lucreaza in programele de mobilitate VET;

- manageri de proiect;

- reprezentanti sau tehnicieni din cadrul organizatiilor care intentioneaza sa promoveze programele
europene de mobilitate.

- scoli;

- centrele VET;

- organizatiile implicate in programele europene de mobilitate (organizatii de trimitere, organizatii de

primire, organizatii intermediare, organizatii care ofera stagii).

Faza si stadiul Circuitului Pedagogic in care instrumental trebuie folosit:

Stadiul 1: Identificarea Rezultatelor invatarii asteptate
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