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1. Descrierea programului

Conceptia formirii: Prezentul program reprezintd un document normativ-reglator si constituie

reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invétare si descrie conditiile de
formare a competentelor profesionale pentru profesia Bucatar.

Scopul programului de formare profesionala: Formarea competentelor profesionale a candidatilor

pentru insertia in cdmpul muncii la meseria Bucatar.
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Obiectivele:
Organizarea locului de muncé cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in procesul
de preparare si pastrare a productiei culinare;
fntocmirea documentor specifice activitatii profesionale in bucétarie;
Aprecierea calitatii materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;
Prelucrarea diferitor tipuri de materie primé, conform destinatiei culinare;
Utilizarea cutitului, ustensilelor si utilajului tehnologic conform instructiunilor si destinatiei;
Prepararea supelor: a) bulioane; b) supe limpezi ¢) supe drese; d) supe pireuri, €) supe de lapte; f)
supe reci si dulci;
Prepararea sosurilor si derivatelor ale acestora: a) sos rosu de bazi, b) sos alb pe baza de bulion de
carne; ¢) sos pe bazi de bulion de peste; d) sos pe bazd de fierturd de ciuperci; €) sos pe baza de
lapte; f) sos de sméntand; g) sos pe bazd de oud-unt; h) amestecuri de unt; i) sos pe bazi de ulei i
otet; j) sos dulce;
Prepararea bucatelor si garniturilor din: a) legume si ciuperci fierte; b) legume fierte in apd scézutd;
¢) legume si ciuperci prijite; d) legume indbusite; e) legume si ciuperci coapte; f) leguminoase; g)
crupe; h) paste fainoase;
Prepararea bucatelor din: a) oud; b) branzi de vaci;

10. Prepararea bucatelor din peste: a) peste fiert; b) peste prajit; c) peste indbusit; d) peste copt; e) din

masi tocatd de peste; f) fructe de mare;

11. Preparea bucatelor din carne, pasire §i subproduse: a) fierte, b) in buc#ti mari, prajite prin metoda

de bazi, in grisime si la rold, c) prajite in bucti portionate, naturale si panate, d) préjite in bucafi
mici; e) inabusite, f) coapte, din tocitura pentru pérjoale din carne;

12. Prepara bucatelor si gustarilor reci si calde: a) tartine; b) salate; ¢) gustari reci din legume si ciuperci;

d) gustari si bucate reci din peste; e) gustéri si bucate reci din carne; f) gustdri calde; g) gustarilor
din oud si branzeturi; bucatelor reci pentru banchete;

13. Prepararea bucatelor dulci §i bauturilor: a) compoturi; b) chiseluri; ¢) jeleuri; d) serbeturi,

sambukuri, creme; ¢) bucate dulci calde; f) bauturi fierbinti si reci;

14. Prepararea articolelor din aluat;
15. Prepararea bucatelor vegane si vegetariene.

Destinatia/grupuri tintd: Programul este destinat persoanelor: care nu au absolvit invatgméntul

gimnazial (9 clase), absolventii gimnaziilor, absolventii scolilor de culturd generald; institutiilor de
invatamant profesional tehnic secundar; angajatori, adulti, someri, care solicitd formare in domeniul
alimentatiei publice, profesia bucétar.

Conditii de acces: Accesul la formarea profesionala a adultilor este garantat prin drepturi egale, fara

discrimindri pe criterii de vArsta, sex, rasd, origine etnicd, apartenen{a politicd sau religioasa.



Acte normative in domeniul formirii: Programul de calificare partiald Bucdtar se realizeazd cu
respectarea strictd a prevederilor stabilite, Codului Muncii al Republicii Moldova; Codului Educatiei al
Republicii Moldova nr. 152/2014; Regulamentului — $coala Profesionald, com. Bubuieci, mun. Chisindu
de organizare si functionare aprobat prin Ordinul ME nr. 840 din 21.08.2015, Regulamentului - cadru de
organizare si functionare a institutiilor de invatgmant profesional tehnic secundar, aprobat prin Ordinul ME
nr. 840 din 21.06.2015, inregistrat la MJ cu nr. 1062 din 22.08 2015.

2. Finalititi de studii
Cunostinte:

Formarea profesionala a bucatarului, realizata in cadrul institutiilor de invatamant profesional tehnic
secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al Calificarilor din Republica
Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport cu diversitatea de imputerniciri
si responsabilitii, trebuie si realizeze activitati sub conducere, avand independentd la solufionarea
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Bucatarul trebuie sd-si planifice activitatile personale,
reiesind din sarcinile puse de conducitor, sd-si asume responsabilitate individuald pentru sarcinile de
realizat.

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

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

Aptitudini:

e Cunostinte culinare ;

« Respectarea normelor igienico-sanitare;

« Respectarea regulilor de tehnica securitdtii in munc;

e Rezistenta fizica si psihologica;

o Creativitate si adaptare la noile tendinte;

e Spirit de echipa.

Responsabilitate  si autonomie: Unul dintre principiile educatiei adulfilor, vizeaza principiul
responsabilititii fatd de propria devenire. Programele de formare pentru adulti sunt centrate pe autonomia
formabilului si devine o premisa i o conditie in vederea dezvoltarii pe termen lung.

Formabilul responsabil i autonom va fi capabil:

- si-si fixeze obiectivele de invétare;

- si defineasca continuturile de inviatare §i progresul acestora;

- si identifice metodele si tehnicile de invatare;

- sd urmireascd, s fie implicat efectiv in procesul achizitiondrii de competente;

- - sd se autoevalueze »
Competente profesionale generale: Competentele profesionale generale constitui€ comportamente
profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul de competente
profesionale generale asigurd succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, bucatarul trebuie sd detind urmitoarele competente
profesionale generale:

» Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare §i pdstrare a



productiei culinare;

> Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referinta in activitatea desfasurati;

» Asigurarea calitédtii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de alimentatie
publica;

» Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatdtii proprii si a
consumatorilor;

> Intocmirea documentelor specifice domeniului;

» Gestionarea corectd a deseurilor si prevenirea poludrii mediului;

» Comunicarea corectd si eficientd cu membrii echipei, superiorii $i consumatorii.

Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competentelor profesionale
specifice, influentind calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

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

Competente profesionale specifice: Conform Standardului Ocupational, bucédtarul va detine
urmdtoarele competente profesionale specifice:

Organizarea eficientd a procesului si locului de muncé;

Aplicarea masurilor igienico-sanitare;

Aprovizionarea locului de muncé cu materie primé si ingrediente;

Pregétirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase, fructe,
crupe, paste fdinoase;

Pregétirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasare;

Pregétirea ingredientelor pentru semipreparate din peste;

Prepararea bulioanelor;

Pregétirea preparatelor lichide;

Prepararea sosurilor si a derivatelor acestora;

Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fainoase, leguminoase;
Prepararea bucatelor din oud si branza;

Prepararea bucatelor din peste si produse de mare;

Prepararea bucatelor din carne si pasére;

Prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde;

Prepararea bucatelor dulci si a bauturilor;

Pregétirea articolelor din aluat;

Pregitirea preparatelor culinare dietetice;

Asigurarea calitafii semipreparatelor si preparatelor culinare;

Finalizarea procesului de lucru.
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3. Relevanta programului pentru piata fortei de munca -
Gastronomia este un domeniu de viitor pentru Republica Moldova. Intr-o lume din ce in ce mai
congtientd de rolul hranei pentru sanétate.
Bucatarul este meseria cea mai solicitatd pe piata muncii, acesta isi poate desfasura activitatea in
orice tip de unitatea de alimentatie publicd, restaurante, cantine, patiserii pana si la bordul navelor
aeronautice.



4. Oportunititi de angajare in cAmpul muncii

Programele se elaboreazd in baza necesitatilor actuale si de perspectiva ale populatiei economic
active, ale angajatorilor si ale pietei muncii, ale persoanelor aflate in cautarea unui alt loc de munca, ale
persoanelor ocupate nemijlocit in gospodéria casnica sau incadrate in activitate individuald de munca, ale
persoanelor revenite la muncd dupd o intrerupere indelungati, ale somerilor, ale pensionarilor, ale
persoanelor cu nevoi speciale i ale tuturor celor care doresc sd obtind si si-si dezvolte competentele
profesionale.

Initierea elabordrii programului de formare pentru adulti se face in baza necesitatilor de formare
existente/solicitarilor existente pe piata muncii si pune in practica metode inovationale pentru instruirea
tinerilor, orientate spre dezvoltarea competentelor profesionale tehnice.

5. Conditii de realizare a Programului

- Mijloace de formare: fn activitatea profesionald, Bucdtarul va putea utiliza corect instrumentele,
utilajele si materialele specifice ocupatiei. Instrumentele, utilajele si materialele utilizate in procesul de
formare profesionald a Bucdtarului sunt: vase de gatit, cratite, tigdi, palete, mese de inox, plita electricd,
rola electricd, cuptor cu aburi, robot de bucatarie, masina la aburi, malaxor, ustensile.

- Metode de formare: in cadrul cursului de formare profesionald a adultilor se va organiza orele atét
cele teoretice, cat si cele practice maximal posibil la agentul economic.

Ocupatia presupune si relatii de colaborare reciproca cu agentii economici in domeniul HORECA.

- Forme si modalititi de evaluare: Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor,
precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor
profesionale formate in cadrul programului de formare profesionald. Pentru colectarea de dovezi referitor
la detinerea competentelor profesionale specificate in program se recomanda realizarea evaludrii sumative
prin teste prin care elevul va demonstra cunostintele acumulate. La finele cursului elevii vor avea examen.

- Resurse de timp:

Resurse de Resurse de Resurse de Resurse de Resurse de Resurse de
timp/ luna 1 timp/ luna 2 timp/ luna 3 timp/ luna 4 timp/ luna 5 timp/ luna 6
Nr. Total de Nr. Total de Nr. Total de Nr. Total de Nr. Total de Nr. Total de

ore- 140 ore- 92 ore- 92 ore- 92 ore- 92 ore- 92




Echipa de formare

Nr. Nume, Functia | Conditia | Nivelul de Dezvoltare profesionala
ord | prenume incadrarii formare
ISCED
1 Avtudov Maistru - | Contract Nivel 6 UTM, Tehnologia si Managementul
Liuba profesor | individual alimentatiei publice, 2010.
' de muncd UTM Formarea profesionald continue,
Psihopedagogie-Invatamantul profesional
tehnic, 2023.
2 Surchiceanu | Maistru - | Contract Nivel 7 UTM, Cursuri de Formare continua,
Olga profesor | individual Tehnologii Alimentare UTM, 2020.
de munca Institutul de formare continue,
Psihopedagogie, 2021.
4 | Avtudov Maistru - | Contract Nivel 7 UTM, Management restaurantelor si
Victoria profesor | individual serviciilor de catering 2016
de munca USM, Psihopedagogie 2021
5 | Zestrea Maistru - | Contract Nivel 6 UTM Tehnologia si Managementul
Maria profesor | individual alimentatiei publice, 2010
de munca UTM Formarea profesionala continue
,Psihopedagogie -Invatimantul profesional
tehnic 2023

- Spatii educationale

Pentru buna dezvoltare a procesului instructiv-educativ sald de clasa pentru cursanti este dotata cu
tabld magnetica, tabld interactivd, panouri informative la meserie, WI-FI, televizor, calculator, mese si
scaune pentru formabili. Sala de calculatoare are suprafata de 29,3m2 cu 13 mese de lucru i 13 calculatoare
conectate la internet. Aici formabilii au posibilitate sa elaboreze proiecte, sau alte sarcini pentru orele de
instruire.

Scoala Profesionald com.Bubuieci dispune de laborator unde se desfisoard orele practice la
programul de formare profesionald Bucitar/bucatareasa, se afld in cladirea cantinei institutiei.

Suprafata totala a laboratorului este de 99 m2 cu o suprafatd productivé a laboratorului de 71,8 m2 si
este dotat cu 14 locuri de munca.



Planificarea activitatii
in bucitarie, prelucrarea
primard a legumelor si
prepararea supelor.
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6. Planul de inviataméant:
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Prepararea sosurilor si
garniturilor
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Test

Prepararea bucatelor din
oud, branza de vaci,
bucatelor dulci si din
aluat.

60

30 30 18

12

Test

Prepararea bucatelor din
peste.

90

45 45 27

18

Test

Prepararea bucatelor din
carne.

120

60 60 36

24

Test

Prepararea bucatelor
reci, bucatelor din
bucatiria internationald
si alimentatia curativa.

30 30 18

12
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Bucitaria
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Examen de éohﬁpetenté '

28
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