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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATELE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE SPECIFICE ALE CUNOSTINTE
INVATARII

1. Prepara semipreparatele

REZULTATE FINALE

Cursantul stie si intelege:

rolul, valoarea nutritionald si
semipreparatelor;

locul si rolul semipreparatului si relatia acestuia cu
factorii nutritionali;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
semipreparatelor (in functie de materiile prime si
de procesul tehnologic);
identificarea si dozarea
conformitate cu retetele;
prelucrarea initialad si termicd a semipreparatelor.

digestibilitatea

materiile prime in

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

e stabileasca locului Si a rolului
semipreparatelor in productia de alimente
prin lucrul pe foi de lucru, carti stiintifice,
portofolii individuale;

o aleagd si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

o efectueze procesarea initialda si termica
utilizand unelte de bucatarie specifice;

o efectueze examinarea fizica simpld pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient;

o efectueze testul organoleptic al
semipreparatelor pentru a determina
calitatea lor;

e intocmeasca documentele de iesire;

e pregdteascd semipreparatele.

e Argumenteaza importanta semipreparatelor in productia alimentara.

e Alege si dozeaza materiilor prime in conformitate cu reteta de preparare.
e Efectueaza operatii de preparare termica folosind echipamente adecvate.
° Utilizari ale semipreparatelor in productia de alimente.

e  Verifica calitatea semipreparatelor

Pregateste semipreparatele in functie de materiile prime si de procesul tehnologic de preparare

COMPETENTE

Cursantul:

e pregateste si prezinta semipreparatele:
- prezentarea rolului valorii nutritionale si
a digestibilitatii semipreparatelor;
- comunicarea cu clientii pentru a le

satisface solicitarile;
- lucrul n echipa;
- alegerea si mdasurarea materiilor prime
si auxiliare;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta;
- planificarea si respectarea programului
de lucru;

- actionarea in  conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

CRITERII DE PERFORMANTA
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATELE iNVATARII NUMAR ORE CREDITE

REZULTATE SPECIFICE ALE CUNOSTINTE APTITUDINI COMPETENTE

INVATARII

2.Prepara aperitive si gustari

REZULTATE FINALE

Cursantul stie si intelege:

rolul, locul iIn meniu, valoarea nutritionalda si
digestibilitatea aperitivelor si gustarilor;

locul si rolul aperitivelor si gustarilor si relatia lor
cu factorii nutritionali;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
aperitivelor si gustarilor (in functie de materiile
prime si de procesul tehnologic);
identificarea si dozarea materiilor
conformitate cu retetele;

prelucrarea initiala si termica in vederea pregatirii
aperitivelor si gustarilor;
utilizarea elementelor de
pentru servire;

examinarea fizicd simpld pentru a determina
cantitatea fiecarui ingredient;
testarea organoleptica pentru
conditiilor de calitate.

prime in
adecvate

inventar

determinarea

Verifica calitatea aperitivelor si a gustarilor.

Cursantul este capabil sa:

e stabileascd locului si a rolului aperitivelor si
gustarilor in productia de alimente prin lucrul
pe foi de lucru, carti stiintifice, portofolii
individuale;

e aleagd si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

o efectueze prelucrarea initiala si
folosind unelte de bucatarie specifice;

e aranjeze ingredientele conform retetei

o efectueze examinarea fizica simpld pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient;

o efectueze un test organoleptic pentru a
determina conditiile de calitate;

e execute produsul;

e pregateascd semipreparatele.

termica

Alege si dozeaza ingredientele crude in functie de retetele pentru aperitive si gustari;
Efectueazd operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate;
Realizeaza produsele culinare servite ca aperitive si gustari;

Cursantul

e pregiteste si
gustdrile prin:
- recunoasterea drepturilor clientilor in
timpul comandarii produselor alimentare;
-raspund fara discriminare
cererilor/nevoilor clientilor;
- oferirea de servicii de calitate clientilor

prezintd aperitivele si

-prezentarea consecintelor socio-
economice ale serviciilor de calitate
proasta;

- prezentarea si evaluarea preparatelor
servite ca aperitive si gustari.

CRITERII DE PERFORMANTA

Argumenteaza importanta produselor alimentare servite ca aperitive si gustari:

e  Prepara aperitive si gustari: aperitive cu bacon si branza, piftie de porc, aperitive calde pe baza de ciuperci si vegetale, “brouschetta” (Italian dish) etc
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si ntelege:

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionald si
digestibilitatea preparatelor lichide;
identificarea si dozarea materiilor
conformitate cu reteta;

prime 1n

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

e prezinte locul si rolul preparatelor lichide n
productia de alimente prin lucrul pe foi de
lucru, carti stiintifice si portofolii individuale;

o aleagd si sa dozeze materiile prime fin

COMPETENTE

Cursantul:

e Obtine preparate lichide prin:
- prezentarea si evaluarea preparatelor
lichide;
- comunicarea cu clientii pentru a le

e prelucrarea initiald si termica pentru obtinerea conformitate cu reteta de obtinere a satisface cererile;
preparatelor lichide; preparatelor lichide; -lucrul n echipg;
e utilizarea articolelor de inventar adecvate pentru o efectueze operatiunile initiale si termice, - alegerea si mdsurarea materiilor prime

servirea preparatelor lichide;

folosind unelte de bucatarie specifice;

si auxiliare pentru preparatele lichide;

e partile componente ale preparatelor lichide, prin o foloseascd elemente adecvate de inventar - respectarea standardelor de igiena si
efectuarea examenului fizic simplu; pentru servirea preparatelor lichide; siguranta;
e testul organoleptic pentru  determinarea e efectueze un examen fizic simplu pentru a - planificarea si respectarea programului
3.0btine preparate lichide conditiilor de calitate ale preparatelor lichide. determina dozarea ingredientelor; de lucru;

REZULTATE FINALE

o efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor;conditii de
servire a preparatelor lichide;

e obtina preparatele lichide

e Argumenteaza importanta productiei preparatelor lichide:
o Alege si dozeaza materiile prime in functie de retete;
e Efectueazad operatii de pregdtire si preparare termicd folosind echipamente adecvate;

e  Obtinerea preparatelor lichide;
e Verifica conditiile de calitate.

* Preparate lichide obtinute: bisques, supe si supe crema, supe acre, stocuri.

- actionarea in conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

CRITERII DE PERFORMANTA
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII NUMAR ORE

CREDITS

___

APTITUDINI

REZULTATE SPECIFICE ALE CUNOSTINTE

INVATARII

Cursantul stie si ntelege:

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionala si
digestibilitatea salatelor;

locul si rolul salatelor si relatia cu alti factori
nutritionali;

evaluarea valorii nutritionale si digestibilitatii
salatelor (in functie de ingrediente si procesul
tehnologic de obtinere);

identificarea §si dozarea materiilor prime in
concordanta cu retetele de preparare a salatelor;
prelucrarea initialda si termica pentru prepararea
salatelor;

utilizarea obiectelor de inventar pentru servirea
salatelor;

examinarea fizica pentru a determina ingredientele
de baza pentru salate;

Cursantul este capabil sa:

stabileascd locului si a rolului salatelor prin
lucrul pe foi de lucru, carti stiintifice, portofolii
individuale;

aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei de preparare a salatelor

efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient
pentru salate;

prelucrarea initiald si termica pentru
prepararea salatelor;

utilizeze obiectelor de inventar pentru
servirea salatelor;

examineze fizicd pentru a determina
ingredientele de baza pentru salate;

testeze organoleptic pentru determinarea

COMPETENTE

Cursantul:

e pregateste salatele prin:
- prezentarea salatelor avand in vedere
importanta lor nutritivda pornind de la
ingrediente;
- comunicarea cu clientii pentru a le

satisface solicitarile;
- lucrul in echipd pentru pregatirea
salatelor;

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru salate;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;
- planificarea si respectarea programului
de lucru;
- actionarea in conformitate cu

4.Prepara salate prevederile masurilor impotriva poluarii.

e testul organoleptic pentru determinarea conditiilor conditiilor de calitate pentru salate.

de calitate pentru salate.

CRITERII DE PERFORMANTA

e Argumenteaza importanta salatelor:

Alege si dozeazd materiile prime n functie de retete;

Efectueaza operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate pentru salate;
Pregatirea salatelor;

Verifica conditiile de calitate ale salatelor.

REZULTATE FINALE

e Prepara salate: salata de boeuf , salata cu limba de vita sau de porc, salata de falole, salata frantuzeasca, salata bulgareasca, salata de legume prospete cu maioneza, salata de

cartofi, salata de cartofi cu maioneza, salata cu piept de pui, salata de vinete, salata de telina cu smantana fermentata, salata de paste cu sos vinaigrette.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
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eurspoce



REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATELE iNVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE SPECIFICE ALE

INVATARII

CUNOSTINTE

APTITUDINI

COMPETENTE

Cursantul stie si intelege: Cursantul este capabil sa: Cursantul:

e rolul, locul n meniu, valoarea nutritionald si | e stabileasca locului si a rolului garniturilor prin | e pregateste garniturile prin:
digestibilitatea garniturilor; lucrul pe fise de lucru, carti stiintifice, -prezentarea garniturilor avand in

e locul si rolul garniturilor si relatia lor cu factorii portofolii individuale; vedere importanta lor nutritiva pornind
nutritionali; e aleagd si sa dozeze ingredientele conform de la ingrediente;

e estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii retetei pentru garnituri; - comunicarea cu clientii pentru a le
garniturilor (in functie de materiile prime si de | e efectueze examinarea fizicd simpld pentru a satisface solicitdrile;

procesul tehnologic); determina cantitatea fiecdrui ingredient - lucrul in echipd pentru pregdtirea
e identificarea si dozarea materiilor prime fin pentru garnituri; garniturile ;
conformitate cu retetele; e efectueze prelucrarea initiala si  termicd - alegerea si masurarea materiilor prime

e prelucrarea initiald si termicd in vederea pregitirii folosind unelte de bucitirie specifice pentru si auxiliare pentru garnituri;

garniturilor; garnituri; - respectarea standardelor de igiena si
e utilizarea elementelor de inventar adecvate pentru | ® searveascd garniturile utilizdind obiectele de siguranta a alimentelor;
5.Prepara garnituri servire; inventar; - planificarea si respectarea programului
e examinarea fizicd simpld pentru a determina o efectueze un test organoleptic pentru a de lucry;

- actionarea n conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

determina calitatea preparatelor;
prepare garniturile.

cantitatea fiecarui ingredient;
e testarea organoleptica pentru
conditiilor de calitate a garniturilor.

CRITERII DE PERFORMANTA

e Argumenteaza importanta garniturilor;

e Alege si dozeaza materiile prime in functie de retete;

e  Efectueaza operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate;
e  Obtinerea garniturilor ;

e Verificd conditiile de calitate pentru garnituri .

determinarea o

REZULTATE FINALE

e  Preparara ciuperci cu sos de smantana, tocanita de legume, varza calita, cartofi cu condimente, dovlecei sotati, vinete la gratar, fasole verde cu usturoi, crema de spanac, mancarica
de cartofi, ciuperci scazute.
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REZULTATE ALE INVATARII
REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

_ Preparate cu carne, pasare si vanat I ¥

REZULTATE
ALE INVATARII

6. Obtine
carne, pasare si vanat

preparate cu

REZULTATE FINALE

e Preparate cu carne de vitel: vitel scaloppini, snitel de vitel cu sos de rosii, tovanita de vitel, friptura de vitel cu ficatei de pui, rulou de vitel cu ciuperci si orez,
vitel, cjftelute cu sos de marar.

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionala si
digestibilitatea preparatelor cu carne, pasdre si
vanat;

locul si rolul preparatelor cu carne, pui si vanat si
relatia cu factorii de nutritie;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
preparatelor cu carne, pasare si vanat (in functie de
materiile prime si de procesul tehnologic);
identificarea si dozarea materiilor prime fin
conformitate cu retetele;

prelucrarea initiala si termica in vederea obtinerii
preparatelor cu carne, pasare si vanat;

utilizarea elementelor de inventar adecvate pentru

servire;

examinarea fizicd simplda pentru a determina
cantitatea fiecarui ingredient;

testarea  organoleptica  pentru  determinarea

conditiilor de calitate.

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileasca locului si a rolului preparatelor cu
carne, pasare si vanat prin lucrul pe fise de
lucru, carti stiintifice, portofolii individuale;
aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecdrui ingredient
pentru preparate cu carne, pasare si vanat;
efectueze prelucrarea initiala si termica
folosind unelte de bucatarie specifice pentru
preparate cu carne, pasare si vanat;
searveasca preparate cu carne, pasare si
vanat utilizand obiectele de inventar;
efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor;

obtina preparate cu carne, pasare si vanat.

e Argumenteaza importanta preparatelor cu carne, pasare si vanat:
e Alege si dozeaza materiile prime in functie de retete;
e Efectueaza operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate pentru preparatele cu carne, pasare si vanat;

e Obtine preparate cu carne, pasare si vanat;

Verifica conditiile de calitate pentru preparatele cu carne, pasare si vanat.

COMPETENTE

Cursantul:

e pregateste preparatele cu carne, pasdre
si vanat prin:
-prezentarea preparatelor cu carne,
pasare si vanat avand 1in vedere
importanta lor nutritivda pornind de la
ingrediente;
- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;
- lucrul n echipd pentru pregati
preparatele cu carne, pasare si vanat;
- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate cu carne,
pasare si vanat;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;
- planificarea si respectarea programului
de lucru;
- actionarea n conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

CRITERII DE PERFORMANTA

risotto cu vitel, friptura de

Preparate cu carne de vita: fillet de vita umplut, vita cu ciuperci, vita cu fasole, friptura de vita cu sos de vin, , limba de vita cu sos de marar, limba de vita cu masline, , placinta cu carne de
vita, muschi de vita cu ciuperci, muschi de vita impachetat, prune cu vita, vita cu varza,tovanita taraneasca, rasol de vita
Preparate din vanat: carne de caprioara cu sos de smantana si marar, terrine de iepure, tocana de mistret, snitel de mistret, vanat cu varza, piftie de mistret, iepure cu masline, fayan la
cuptort, scaloppini de caprioara cu ciuperci, iepure a la Grecque rabbit cu sos de lamaie.

eurspoce
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

7.0btine preparate cu peste
si fructe de mare

REZULTATE FINALE

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionala si
digestibilitatea preparatelor cu peste si fructe de
mare;

locul si rolul preparatelor cu peste si fructe de mare
si relatia cu factorii de nutritie;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
preparatelor cu peste si fructe de mare (in functie de
materiile prime si de procesul tehnologic);
identificarea si dozarea materiilor
conformitate cu retetele;

prelucrarea initiala si termica in vederea obtinerii
preparatelor cu peste si fructe de mare;

utilizarea elementelor de inventar adecvate pentru

prime in

servire;

examinarea fizicd simplda pentru a determina
cantitatea fiecarui ingredient;

testarea  organoleptica  pentru  determinarea

conditiilor de calitate.

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileasca locului si a rolului preparatelor cu
peste si fructe de mare prin lucrul pe fise de
lucru, carti stiintifice, portofolii individuale;
aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei pentru preparatele cu peste si fructe
de mare;

efectueze examinarea fizica simplad pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient
pentru preparate cu peste si fructe de mare;
efectueze prelucrarea initiala si termica
folosind unelte de bucatarie specifice pentru
preparate cu peste si fructe de mare;
serveasca preparate cu peste si fructe de
mare utilizind obiectele de inventar;
efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor;

obtina preparate cu peste si fructe de mare.

e Argumenteaza importanta preparatelor cu peste si fructe de mare;
e Alege si dozeaza materiile prime in functie de retete;
e  Efectueaza operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate pentru preparatele cu peste si fructe de mare;

e Obtine preparate cu peste si fructe de mare;

e Verificd conditiile de calitate pentru preparatele cu peste si fructe de mare.

COMPETENTE

Cursantul:

e pregateste preparatele cu peste si fructe
de mare prin:
- prezentarea preparatelor cu peste si
fructe de mare avand fin vedere
importanta lor nutritivda pornind de la
ingrediente;
- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;
- lucrul in echipa pentru pregati
preparatele cu peste si fructe de mare;
- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate cu peste si
fructe de mare;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;
- planificarea si respectarea programului
de lucru;
- actionarea n conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

CRITERII DE PERFORMANTA

e  Preparate: crap prajit, crap Portughez, crap umplut cu orez, saldu fillet Portughez, salau fillet cu crusta, saldu fillet cu sos Meuniere, picioare de broasca cu crusta, picioare de broasca

cu sos Meuniere, tocana de stiucd, crap in saramurd, somn cu ciuperci si sos de smatana, somn in scrustd, crap la gratar cu saramurd, sturion la gratar, macrou la gratar.

eurspoce
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REZULTATE ALE INVATARII
REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

N T N S

REZULTATE
ALE INVATARII

8.Prepara
deserturi

mousses-uri

si

@®
eurspoce

SPECIFICE  CU NOSTIN]'E

Cursantul stie si intelege:

Co-funded by the

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionala si
digestibilitatea bomboanelor, mousses-ului  si
deserturilor;

locul si rolul dulciurilor si relatia cu factorii de
nutritie;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
dulciurilor (in functie de materiile prime si de
procesul tehnologic);
identificarea si dozarea
conformitate cu retetele;
prepararea dulciurilor in functie de elementele de
inventar adecvate pentru servire;

prelucrarea initiala si termica in vederea obtinerii

materiilor prime in

dulciurilor;

examinarea fizicd simplda pentru a determina
cantitatea fiecdrui ingredient pentru mousses si
desert;

utilizarea elementelor de inventar adecvate pentru
servire mousses si desert;

examinarea fizica simpla pentru a determina
cantitatea fiecarui ingredient pentru dulciuri;
testarea  organoleptica pentru  determinarea
conditiilor de calitate.

Erasmus+ Programme
of the European Union

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileascd locului si a rolului dulciurilor in
productia de alimente;

aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei pentru mousses-uri si deserturi;
efectueze prelucrarea initiala si termica
folosind unelte de bucatarie specifice pentru
mousses si desert;

aseze mousses-ul si desertul
obiectele de inventor adecvate;
efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient
pentru mousses-uri si deserturi;

efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea pentru mousses-uri si
deserturi;

prepare mousses-uri si deserturi.

utilizand

COMPETENTE

Cursantul

prepara mousses-ul si desertul prin:
-prezentarea si descrierea mousses-ul si
desertului avand in vedere importanta
lor nutritiva pornind de la ingrediente;

- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;

- lucrul in echipa
dulciurile;

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru dulciuri;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

- planificarea si respectarea programului
de lucru;

- actionarea in conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

pentru pregati

CRITERII DE PERFORMANTA




e Argumenteazad importanta productiei mousses-ului si deserturilor;
e Alege si dozeaza materiile prime in functie de retete;
e Efectueaza operatii de pregatire si preparare termica folosind echipamente adecvate pentru mousses-uri si deserturi;
e  Prepara mousse si desert;
e  Verifica conditiile de calitate.
REZULTATE FINALE

Preparate dulci pe baza de faina (budincd de mere), dulciuri pe baza de lapte si oua (lapte de pasare, crema de zahar ars), dulciuri cu umpluturi (placinta su branza, galuste cu prune),
dulciuri pe baza de fructe (soufleuri, salatd de fructe) etc.

Co-funded by the 10
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REZULTATE ALE INVATARII
REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

Cursantul stie si intelege:

SPECIFICE CUNOSTINTE

afectiunile digestive , cum ar fi: ulcer, hiperaciditate
si gastritd hipoacida, enterocolita, colita de
fermentatie acid3;

characteristicile dietei: alimente permise, alimente

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

e stabileascd locului si a rolului preparatelor
dietetice prin lucrul pe fise de lucru, carti
stiintifice, portofolii individuale;

o aleaga si sd dozeze ingredientele conform

COMPETENTE

Cursantul:

e prepagdteste preparate pentru dieta
bolilor digestive prin:
-prezintd si descrie preparate pentru
dieta bolilor digestive avand in vedere

importanta lor nutritivda pornind de la
ingrediente;

- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;

interzise, tratamente termice adecvate; retetei;
o efectueze prelucrarea initiala si
folosind unelte de bucatarie specifice;

o efectueze examinarea fizica simpla pentru a

termica

9. Obtine preparate pentru determina cantitatea fiecdrui ingredient; - lucrul in echipd pentru pregati
dieta bolilor digestive e efectueze un test organoleptic pentru a preparatele  pentru dieta  bolilor
determina calitatea preparatelor; digestive;

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate pentru
dieta bolilor digestive;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

- planificarea si respectarea programului
de lucru;

- actionarea n conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

CRITERII DE PERFORMANTA

e  Prezintd caracteristicile dietelor pentru bolile digestive
e  Prepara preparate pentru dieta bolilor digestive aplicand tratamentele termice adecvate.

e 0btind preparate;
e prepare semipreparatele.
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REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE

ALE INVATARII

10.

dietetice
cardiovasculare

Prepara
pentru

preparate
boli

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:
e Boli cardiovasculare:

sangelui si aterocleroza
e characteristicile dietei:

CRITERII DE PERFORMANTA

REZULTATEE FINALE

infarct de miocard, presiunea

alimente permise, alimente
interzise, tratamente termice adecvate.

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileascd locului si a rolului macarii
procesate in dieta bolilor cardiovasculare;
aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

efectueze prelucrarea initialda si
folosind unelte de bucatarie specifice;
servirea preparatelor;

efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient;
efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor;

obtina preparate;

prepare semipreparatele.

termica

e  Prezinta caracteristicile dietelor pentru bolile cardiovasculare
e  Prepara preparate pentru dieta bolilor cardiovasculare aplicand tratamentele termice adecvate.

Preparate pentru dieta bolilor cardiovasculare: supa Italiana, piure ca morcovi, piept de pui, compot de fructe, mere in aluat.

@®
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COMPETENTE

Cursantul:

prepagdteste preparate pentru dieta
bolilor cardiovasculare:

- prezintd si descrie preparate pentru
dieta bolilor avand in vedere importanta
lor nutritiva pornind de la ingrediente;

- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;

- lucrul 1n echipa
preparatele  pentru
cardiovasculare;

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate pentru
dieta bolilor cardiovasculare;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

- planificarea si respectarea programului
de lucru;

- actionarea n conformitate cu
prevederile masurilor impotriva poluarii.

pentru
dieta

pregati
bolilor




REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

SPECIFICE

11.Prepara preparate pentru
dieta bolilor hepato-biliare

CUNOSTINTE

The learner knows and understands:

e characteristicile dietei:

interzise, tratamente termice

REZULTATE FINALE

e bolile hepato-biliare: hepatitd, colecistita cronica.
alimente permise, alimente

adecvate

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileascd locului si a rolului macarii
procesate in dieta prin lucrul pe fise de lucru,
carti stiintifice, portofolii individuale;

aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

efectueze prelucrarea

initiala si termica

folosind unelte de bucatarie specifice;
efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient;
efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor;

obtina preparate;

prepare semipreparatele.

COMPETENTE

Cursantul:

prepagdteste preparate pentru dieta
bolilor hepato-biliare prin:

-fixeaza meniul cu preparate dietetice;
-pregateste preparatele pentru dieta
hepato-biliara;

- prezintd si descrie preparate pentru
dieta bolilor hepato-biliare avand in
vedere importanta lor nutritiva pornind
de la ingrediente;

- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;

- lucrul n echipd pentru pregati
preparatele pentru dieta bolilor hepato-
biliare;

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate pentru
dieta bolilor hepato-biliare;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor.

CRITERII DE PERFORMANTA

e Prezintd caracteristicile dietelor pentru bolile hepato-biliare
e  Prepara preparate pentru dieta bolilor hepato-biliare aplicand tratamentele termice adecvate.

e Preparate pentru dieta bolilor hepato-biliare: salata de fasole rotie, crema caramel, salata de morcovi, supa de legume, etc
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII NUMAR ORE CREDITE
N T S U S
REZULTATE SPECIFICE CUNOSTINTE APTITUDINI COMPETENTE
ALE INVATARII

Cursantul stie si intelege: Cursantul este capabil sa: Cursantul:

e Descrierea bolilor de rinichi: glucomerulonefrite, | ® stabileascd locului si a rolului mancarii e  prepagdteste preparate pentru
insuficienta renald, pietre la rinichi; procesate in diet3; dieta bolilor  de rinichi prin:

e characteristicile dietei: alimente permise, alimente | e aleagd si sa dozeze ingredientele conform - fixeazd meniul cu preparate dietetice;
interzise, tratamente termice adecvate. retetei; - prezinta si descrie preparatele pentru

e efectueze prelucrarea initiald si termica dieta bolilor de rinichi avand in vedere

folosind unelte de bucatirie specifice; importanta lor nutritiva pornind de la

e obtine preparatele utilizand unelte specifice; ingrediente;

e efectueze examinarea fizici simpld pentru a - comunicarea cu clientii pentru a le

12. Obtine preparate pentru determina cantitatea fiecirui ingredient; satisface solicitarile; N
dieta bolilor de rinichi o efectueze un test organoleptic pentru a - lucrul in echipa pentru pregati
determina calitatea preparatelor; preparatele pentru dieta bolilor de

e obtind preparate; rinichi;

e prepare semipreparatele. - alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate pentru
dieta bolilor de rinichi;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

- planificarea si respectarea programului
de lucru.

CRITERII DE PERFORMANTA

e  Prezintd caracteristicile dietelor pentru bolile de rinichi
e  Prepara preparate pentru dieta bolilor de rinichi aplicand tratamentele termice adecvate

REZULTATE FINALE

e Preparate pentru dieta bolilor de rinichi: supa de orez cu conopida, cioba de peste, legume tocate in frunze de spanac, orez cu lapte creme de fructe.
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REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII NUMAR ORE CREDITE
N T S .
REZULTATE SPECIFICE CUNOSTINTE APTITUDINI COMPETENTE
ALE INVATARII

Cursantul stie si intelege: Cursantul este capabil sa: Cursantul:

e descripdescrirea bolilor = metabolice:  diabet, | ® stabileasca locului si a rolului preparatelor [ prepagateste preparate pentru dieta
obezitate. dietetice prin lucrul pe fise de lucru, carti bolilor metabolice prin:

e characteristicile dietei bolilor metabolice: alimente stiintifice, portofolii individuale, - prezinta si descrie preparatele pentru
permise, alimente interzise, tratamente termice | ¢ aleagd si sa dozeze ingredientele conform dieta bolilor metabolice avand in vedere
adecvate retetei, importanta lor nutritiva pornind de la

o efectueze prelucrarea initiald si termica ingrediente;
folosind unelte de bucatarie specifice, - comunicarea cu clientii pentru a le
e obtine preparatele utilizdnd unelte specifice, satisface solicitarile;
13. Prepara preparate boli e efectueze examinarea fizic simpl3 pentru a - lucrul in echipa pentru pregati
metabolice determina cantitatea fiecirui ingredient, preparatele  pentru  dieta  bolilor
e efectueze un test organoleptic pentru a metabolice;
determina calitatea preparatelor, - alegerea si masurarea materiilor prime
e obtind preparate pentru dietei bolilor si auxiliare pentru preparate pentru
metabolice dieta bolilor metabolice;
e prepare semipreparatele. - respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;
- planificarea si respectarea programului
de lucru.

CRITERII DE PERFORMANTA

e Prezinta caracteristicile dietelor pentru bolile metabolice.
e Prepara preparate pentru dieta bolilor metabolice aplicand tratamentele termice adecvate.

REZULTATE FINALE

e Preparate pentru dieta bolilor metabolice: gratar de vita, salata de ardei copti cu rosii, mancarica de dovlecei, salata de spanac, snitel de vitel, sufleu de mere, supa de ciuperci, etc.
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REZULTATE ALE INVATARII
REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

14. Prepara "fast food"

REZULTATE FINALE

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

rolul, locul pe meniu, valoarea nutritionala si
digestibilitatea preparatelor fast food;

locul si rolul preparatelor fast food si relatia cu
factorii de nutritie;

estimarea valorii nutritive si a digestibilitatii
preparatelor fast food (in functie de materiile prime
si de procesul tehnologic);
identificarea si  dozarea
conformitate cu retetele;
prelucrarea initiala si termica in vederea obtinerii
preparatelor fast food;
examinarea fizicd simpld
cantitatea fiecarui ingredient;
testarea  organoleptica

materiilor prime 1n

pentru a determina

pentru determinarea

conditiilor de calitate.

e Identificarea tipurilor de preparate fast food.
e  Prepara preparate fast foods

e Aplica tehnica de servire a preparatelor fast food.

e Preparate fast food: sandwiches, salate, deserturi, preparate specifice altor state.

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileasca locului si a rolului preparatelor
fast food in productia de alimente;

aleagd si sa dozeze ingredientele conform
retetei;

efectueze prelucrarea initiald si
folosind unelte de bucatarie specifice
efectueze examinarea fizica simplad pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient
pentru preparate fast food

efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea pentru preparate fast
food.

Realizeazd preparatele

prepara semipreparatele fast food

termica

COMPETENTE

Cursantul

e  prepara preparate fast food prin:
- prezentarea si descrierea preparatelor
fast food avand in vedere importanta lor
nutritiva pornind de la ingrediente;
- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;
- lucrul in echipa
preparatele fast food ;
- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate fast food ;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;
- planificarea si respectarea programului
de lucru.

pentru pregati

PERFORMANCE CRITERIA
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REZULTATE ALE INVATARII

—
REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

32 jpeorwi o Jw 7

REZULTATE
ALE INVATARII

15.Selecteaza tipul de
decorare in fuctie de
preparat

REZULTATE

ALE INVATARII

16. Executa elemente de

decor

SPECIFICE CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

materiile prime necesare confectionarii decorurilor:
tipuri de decoruri: carne, legume si amestecuri de
ingrediente.

caracteristicile materiilor prime pentru decoruri:
comestibile si necomestibile.
echilibrul  decoratiilor: marime,
textura, gust, aroma.

culoare, forma,

e Decorarea echilibratd a preparatelor

SPECIFICE = CUNOSTINTE

Cursantul stie si intelege:

selectarea ustensilele folosite pentru a prepara
decoratiunile: forme, cutite, duiuri;

selectarea materiilor prime: legume proapete si
conservate, fructe proapete si conservate, produse
uscate, oud, amestecuri;

operatiile specifice pentru realizarea decorurilor:
taiere, asamblare, montare.

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

aleaga ingredientele si amestecurile necesare
decorurilor,

echiliboreze  decorul in  functie de
componentele preparatului,
foloseste unelte specifice pentru

confectionarea decorurilor,

confectioneaza decorurile folosind diferite
tehici,

alege decorul/ornamentul pentru preparatele
din meniu,

decoreaza farfurii

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

aleaga ingredientele necesare decorurilor;

echilibreze decorul 1in functie de
componentele preparatului;
foloseste unelte specifice pentru

confectionarea decorurilor;

confectioneaza decorurile folosind diferite
tehici;

alege decorul/ornamentul pentru preparatele
din meniu;

decoreaza farfurii.

COMPETENTE

Cursantul

e  pregdteste farfurii estetice prin:
-selectarea  tipului de decor 1in

concordanta cu specificul preparatului;

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

-furnizarea de materii prime i
suplimentare la locul de munca;

- implicarea caracterului personal in
confectionarea decorurilor.

CRITERII DE PERFORMANTA

o Alegerea si dozarea ingredientelor pentru decoratiuni

COMPETENTE

Cursantul

e pregdteste farfurii
-confectionarea
decorului;
- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

estetice  prin:
componentele

- furnizarea de materii prime si
suplimentare la locul de munca;

- descrierea diferitelor tipuri de
decoratori;

- demonstrarea tehnicilor invatate.

@®
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CRITERII DE PERFORMANTA

e  Utilizarea ustensilelor adecvate pentru crearea decorurilor
e  Executa diferite decoruri

REZULTATE SPECIFICE CUNOSTINTE APTITUDINI COMPETENTE
ALE INVATARII
Cursantul stie si intelege: Cursantul este capabil sa: Cursantul
e decorarea felurilor de macare din meniu; e aleagd materiile prime necesare compozitiei si e  pregdteste farfurii estetice prin:
e materiile prime pentru decoruri; decorarii, -decorarea preparatelor din meniu;
e agezarea decorurilor. e balanta dintre decor si felul de mancare, - efectuarea prelucrarii initiale si termice
ifi folosind unelte de bucatarie specifice;
17. Decorate dishes from the * folosest.e unelte . specifice pentru P . .
. confectionarea decorurilor, - respectarea standardelor de igiena si
menu options . . . . o . « .
e confectioneazd decorurile folosind diferite siguranta a alimentelor;
tehici, - furnizarea de materii prime si
o alege decorul/ornamentul pentru preparatele suplimentare la locul de muncd;;
din meniu, - exprimarea optiunilor pentru calea
decoreazs farfurii personala de educatie si instruire.

CRITERII DE PERFORMANTA

e Alegerea decoratiilor pentru preparatele din meniu
e Decorarea preparatelor

REZULTATE FINALE

e Confectionarea decorurilor:legume proaspete si conservate fresh or preserved vegetables (rosii, castraveti, patrunjel), , masline, oua, branza, maioneza, zahar, fructe proaspete si

conservate.
e Ornare cu: sos de vanilie, caramel, ciocolata, vin, maioneza, sirop de fructe, crema de patiserie.

Co-funded by the 18
Erasmus+ Programme
w of the European Union

eurspoce



REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII

NUMAR ORE

CREDITE

REZULTATE
ALE INVATARII

18.Prepara preparate lichide
specifice zonei

REZULTATE FINALE

Co-funded by the

- Erasmus+ Programme
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SPECIFICE CUNOSTINTE

The learner knows and understands:

specificul preparatelor lichide: traditii, influente,
echipamente de lucru.
prepararea preparatelor lichide specific zonei:

materii prime,
specific zonei.
pregatirea preparaelor lichide specifice zonei pentru
prezentare si servire: obiecte de inventor si decoruri
specifice.

retete si tehnologii de preparare

CRITERII DE PERFORMANTA

e  Prezind preparatele lichide specifice zonei
e Prepara preparate lichide specifice zonei
e Decoreaza preparatele lichide specifice zonei

19

APTITUDINI

Cursantul este capabil sa:

stabileasca locului si a rolului preparatelor in
alimentatie prin lucrul pe fise de lucru, carti
stiintifice, portofolii individuale,

aleaga si sa dozeze ingredientele conform
retetei,

efectueze prelucrarea initiald si
folosind unelte de bucatarie specifice,
decoreze farfuriile folosind elementele de
inventar,

efectueze examinarea fizica simpla pentru a
determina cantitatea fiecarui ingredient,
efectueze un test organoleptic pentru a
determina calitatea preparatelor,

prepare preparatele lichide specifice zonei,
prepare semipreparatele.

termica

COMPETENTE

Cursantul
e  obtine preparatele prin:
-prepararea preparatelor lichide

specifice zonei;

-prezentarea si descrierea preparatelor
lichide specifice zonei avand in vedere
importanta lor nutritiva pornind de la
ingrediente;

- comunicarea cu clientii pentru a le
satisface solicitarile;

- lucrul n echipa pentru
preparatele specifice zonei

- alegerea si masurarea materiilor prime
si auxiliare pentru preparate in acord cu
retetele preparatelor specifice zonei

- respectarea standardelor de igiena si
siguranta a alimentelor;

- planificarea si respectarea programului
de lucru.

pregati

e  Obtine preparate lichide specifice zonei:supa de varza, ciorba dreasa cu smantana, cioba de vitel,ciorba de peste, ciorba de porc, ciorba de miel




REZULTATE ALE INVATARII

REZULTATE ALE INVATARII NUMAR ORE CREDITE
T S S T S
REZULTATE SPECIFICE CUNOSTINTE APTITUDINI COMPETENTE
ALE INVATARII

Cursantul stie si intelege: Cursantul este capabil sa: Cursantul

e feluri principale specifice zonei traditii, influente, | @ prezinte locul sirolul alimentelor prelucratein | e pregateste felurile de mancare specifice
echipamente de lucru. diete prin lucrul pe foi de lucru, carti stiintifice zonei :

e preparea felurilor principale specifice zonei: materii si portofolii individuale -pregatindu-se pentru a-si Tmbunatati
prime, retete si tehnologii de preparare specific zonei | o efectueze tratamentele initiale si termice, performanta ;

e decorarea felurilor principale specifice zonei pentru folosind ustensile de bucatdrie specifice -indeplining cerintele locului de munca;
prezentare si servire: obiecte de inventor si decoruri | ¢ decoreze vase cu ingrediente din elementele -asumandu-si responsabilitatea pentru
specifice. de inventar sarcinile primite;

19. Prepara feluri principale e efectueze o examinare fizicd simpla pentru a - comunicand cu clientii in scopul de a le
specifice zonei determina dozarea ingredientelor indeplini cerintele;
e sa efectueze o examinare organoleptica -lucrand in echipd pentru a pregati
pentru a determina conditiile de eligibilitate. felurile de mincare specifice zonei;
e prepare felurile de mancarese -alegdnd si dozand materiile prime si
e prepare alimente semipreparate ingredientele aditionale in
concordantacu retetele pentru alimente
specifice zonei;
-respectand standardele de igiend si
siguranta a alimentelor

PERFORMANCE CRITERIA

e  Prezintd feluri principale specifice zonei.
e Prepara feluri principale specifice zonei.
e Decoreaza feluri principale specifice zonei.

REZULTATE FINALE

e e preparate principale specifice zonei: friptura de miel, miel, felii, carne prajita cu carnati, varza cu carne de vita, carnati, kebab, legume calite, varza afumata, crochete moldovenesti

din carne tocata .
e e Deserturi specifice zonei : pasca, clatite, langosi, placinta de dovleac, placinta de mere, placinta de varza, alivenci.
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FISA TEHNICA

Acest referential de instruire se bazeaza pe rezultatele invatarii si este adaptat pornind de la referentialul initial
de formare a calificarilor pentru calificarea "Bucatar", nivelul 3 EQF, pentru cursurile IVET, disponibile prin
Nomenclatoarele Calificarilor pentru care se asigura Pregatirea Initiala in Tnvatamantul Tehnic din Romania.
Acest referential de instruire contine numai componenta tehnica a cursului.Ea a fost elaboratd in timpul
implementarii unui Proiect Pilot - Rezultat intelectual nr. 2 al proiectului EURspace_European IVT Recognition
Gateway. Adaptarea programei initiale a fost influentatd de metodologia dezvoltata in timpul implementarii
proiectului, prezentata in Ghidul metodic ECVET pentru profesionisti, disponibil pentru descarcare la adresa
https://eurspace.eu/.Partenerul responsabil pentru adaptarea acestui referential este Colegiul Tehnic
Gheorghe Cartianu Piatra Neamt.

EURspace: European IVT Recognition Gateway

Project number 2015-1-PT01-KA202-013119

ERASMUS+ PROGRAMME

KA2 Strategic Partnerships for Vocational Education and Training

The European Commission support for the production of this publication does not constitute an
endorsement of the contents which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be
held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
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