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1. Descrierea Programului

Concep(ia formlrii: Prezentul program reprezinti un document normativ-reglator 9i constituie

reperul conceptual de formare profesionala, care specificS flnalitalile de invSlare gi descrie condiliile de

formare a competenfelor profesionale pentru profesia Bucdtar'

Scopul programului de formare profesional6: Formarea competen[elor profesionale a candidalilor

pentru insertia in cdmpul muncii Ia meseria Bucdtar.

Obiectivele:
Organizarea locului de munc6 cu respectarea cerin(elor igienico-sanitare gi de securitate in procesul

de preparare gi pdstrare a producfiei culinare;

intocmirea documentor specifi ce activitili i profesi onale in bucdt[rie ;

Aprecierea calitdlii materiei prime gi a produselor finite \nbaza indicilor organoleptici;

Prelucrarea diferitor tipuri de materie prim5, conform destinaliei culinare;

tJtilizarcaculitului, ustensilelor gi utilajului tehnologic conform instrucliunilor 9i destinaliei;

Prepararea supelor: a) bulioane; b) supe limpezi c) supe drese; d) supe pireuri, e) supe de lapte; 1)

supe reci $i dulci;
prepararea sosurilor gi derivatelor ale acestora: a) sos rogu de bazd,b) sos alb pebazd de bulion de

carne; c) sos pebazdde bulion de peqte; d) sos pebazd de fiertur[ de ciuperci; e) sos pe baza de

lapte; f) sos de sm0ntdn6; g) sos pebazdde ou6-unt; h) amestecuri de unt; i) sos pe bazdde ulei 9i

olet;j) sos dulce;

8. prepararea bucatelor gi garniturilor din: a) legume gi ciuperci fierte; b) legume fierte in ap6 scazuta;

c) Iegume gi ciuperci pr[jite; d) legume indbugite; e) legume gi ciuperci coapte; f) leguminoase; g)

crupe; h) paste fdinoase;
g. Prepararea bucatelor din: a) oud; b) brdnzd de vaci;

10. Prepararea bucatelor din pe$te: a) pegte fiert; b) pe$te prAjit; c) pegte indbuqit; d) peqte copt; e) din

masd tocatd de pegte; f) fructe de mare;

11. preparea bucatelor din carne, pasdre gi subproduse: a) fierte, b) in bucali mari, pr6jite prin metoda

debazd,in gr6sime gi la rol[, c) prSjite in bucdli porfionate, naturale 9i panate, d) pr[jite in bucSli

mici; e) inabugite, f) coapte, din tocStur[ pentru p6rjoale din carne;

12. prepara bucatelor gi gustlrilor reci gi calde: a) tartine; b) salate; c) gustdri reci din legume 9i ciuperci;

d) gust6ri gi bucate reci din pegte; e) gustdri 9i bucate reci din carne; f) gustdri calde; g) gustdritor

din oud gi br6nzeturi; bucatelor reci pentru banchete;

13. prepararea bucatelor dulci gi bduturilor: a) compoturi; b) chiseluri; c) jeleuri; d) gerbeturi,

sambukuri, creme; e) bucate dulci calde; f) bauturi fierbinti 9i reci;

14. Prepararea arlicolelor din aluat;

15. Prepararea bucatelor vegane 9i vegetariene.

Destina{ialgrupuri {inti: Programul este destinat persoanelor: care nu au absolvit invaldmAntul

gimnazial (9 clase), absolventii gimnaziilor, absolvenlii gcolilor de culturd generald; institufiilor de

inv6!6m6nt profesional tehnic secundar; angajatori, adulli, gomeri, care solicitd lormare in domeniul

alimentaliei publice, profesia bucdtar.

Condi{ii de acces: Accesul la formarea profesionala a adullilor este garantat prin drepturi egale, {Erd

discrimindri pe criterii de vdrst6, sex, rasd, origine etnic6, apartenenli politicd sau religioasd.

1.

2.

J.

4.

5.

6.

7.



Acte normative in domeniul formlrii: Programul de calificare partial4 Buc[tar se realizeazd cu

respectarea strict6 a prevederilor stabilite, Codului Muncii al Republicii Moldova; Codului Educaliei al

Republicii Moldova nr. 15212014; Regulamentului - $coala Profesionald, com. Bubuieci, mun. Chiqindu

de organizare qi funcfionare aprobat prin Ordinul ME nr. 840 din 21.08.2015, Regulamentului - cadru de

organizare gi funcfionare a institufiilor de invdt[m6nt profesional tehnic secundar, aprobat prin Ordinul ME

nr. 840 din21.06.2015, inregistrat la MJ cu nr.1062 din 22.08 2015.

2. Finalit[{i de studii

Cunoqtin{e:

Formarea profesional6 a buc[tarului, realizat6 in cadrul instituliilor de inv6!6m6nt profesional tehnic

secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului Nalional al Calific[rilor din Republica

Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport cu diversitatea de imputerniciri

gi responsabilit[Ii, trebuie s6 realizeze activitili sub conducere, avdnd independen[i la soluJionarea

sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Buc6tarul trebuie si-gi planifice activit6lile personale,

reiegind din sarcinile puse de conducdtor, s6-gi asume responsabilitate individuali pentru sarcinile de

realizat.
Complexitatea activit6lii se refera la solu[ionarea sarcinilor practice tipice. Bucdtarul calificat alege

modalitatea de realizare a sarcinii, reiegind din procedeele bine cunoscute in baza instruirii teoretice 9i

practice. Acliunile intreprinse se corecteazd in funclie de condiliile de realizare.

Finalitdfile de inv6tare ale profesiei bucdtar sunt orientate spre atingerea nivelului de califlcare pretins

gi se realize azdin baza curriculumului la profesia respectivS'

Aptitudini:
o Cuno$tinte culinare ;

o Respectarea normelor igiehico-sanitare;

o Respectarea regulilor de tehnica securitdlii in munc6;

o Rezistentd fizicd gi psihologicd;

o Creativitate gi adaptare la noile tendinfe;

o Spirit de echip6.

Responsabilitate qi autonomie: Unul dintre principiile educa{iei adullilor, vizeazd principiul

responsabilit6tii fal6 de propria devenire. Programele de formare pentru adulfi sunt centrate pe autonomia

formabilului gi devine o premisd qi o condilie in vederea dezvoltdrii pe termen lung.

Formabilul responsabil qi autonom va fi capabil:

- s6-gi ftxeze obiectivele de invdtare;

- s6 defineasca conlinuturile de invalare 9i progresul acestora;

- s5 identifice metodele gi tehnicile de inv6{are;

- s6 urm6reasc[, sd fie implicat efectiv in procesul achiziliondrii de competenle;

- s[ se autoevalueze

Competen{e profesionale generale: Competenlele profesionale generale constituid comportamente

profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitali profesionale. Sistemul de competenle

profesionale generale asigura succesul/reugita activitdlii profesionale in toate situaliile de manifestare.

Conform Standardului Ocupafional, bucdtarul trebuie sd delina urmdtoarele competente

profesionale generale:



productiei culinare;

public6;

consumatorilor;

Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competenlelor profesionale

specifice, influen{ind calitatea acestora printr-o corelatie sistemicS.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunogtin!e, abilitAli gi atitudini, care prin
valorificarea unor resurse, contribuie larcalizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite de contextul
activit5lii profesionale.

Competenfe profesionale specifice: Conform Standardului Ocupa{ional, bucdtarul va deline

urmltoarele competenfe profesionale specifi ce :

crupe, paste fdinoase;

3. Relevan{a programului pentru piafa for(ei de muncl
Gastronomia este un domeniu de viitor pentru Republica Moldova. intr-o lume din ce in ce mai

conqtientd de rolul hranei pentru sdn6tate.

Bucatarul este meseria cea mai solicitat6 pe piata muncii, acesta igi poate desfEgura activitatea in
orice tip de unitatea de alimentafie public[, restaurante, cantine, patiserii pdnd qi la bordul navelor

aeronautice.



4. Oportuniti(i de angajare in cAmpul muncii

programele se elaboreazdinbaza necesitalilor actuale gi de perspectivi ale populafiei economic

active, ale angajatorilor gi ale pielei muncii, ale persoanelor aflate in cSutarea unui alt loc de munc6, ale

persoanelor ocupate nemijlocit in gospodaria casnicd sau incadrate in activitate individuala de munc6, ale

persoanelo, revenite la munc[ dupd o intrerupere indelungati, ale qomerilor, ale pensionarilor, ale

persoanelor cu nevoi speciale gi ale tuturor celor care doresc sd oblina 9i s6-qi dezvolte competen{ele

profesionale.

Inilierea elabor6rii programului de formare pentru adulli se face in baza necesitdlilor de formare

existente/solicitlrilor existente pe piala muncii gi pune in practicd metode inovafionale pentru instruirea

tinerilor, orientate spre dezvoltarea competenlelor profesionale tehnice'

5. Condi{ii de realizare a Programului

- Mijloace de formare: in activitatea profesion ald, Bucdtarul va putea utiliza corect instrumentele,

utilajele gi materialele specifice ocupafiei. Instrumentele, utilajele gi materialele utilizate in procesul de

formare profesional d a Bucdtarului sunt: vase de gitit, cratife, tigdi, palete, mese de inox, plita electricd,

rola electric[, cuptor cu aburi, robot de bucltdrie, maqina la aburi, malaxor, ustensile'

- Metode de formare: in cadrul cursului de formare profesionalI a adultilor se va otganlza orele at6t

cele teoretice, cdt gi cele practice maximal posibil la agentul economic'

Ocupatia p..ruprn. gi relatii de colaborare reciprocl cu agenfii economici in domeniul HORECA'

- Forme pi modalit6fi deevaluare: Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor'

precum qi evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor

profesionale formate in cadrul programului de formare profesionalS. Pentru colectarea de dovezi referitor

la definerea competenfelor profesionale specificate in program se recoman dd rcalizarea evaludrii sumative

prin teste prin care elevul va demonstra cunogtinfele acumul ate. La finele cursului elevii vor avea examen'

- Resurse de timP:

Resurse de

timp/ luna 1

Resurse de

timp/ luna 2

Resurse de

timp/ luna 3

Resurse de

timp/ luna 4

Resurse de

timp/ luna 5

Resurse de

timp/ luna 6

Nr. Total de

ore- 140

Nr. Total de

orc- 92

Nr. Total de

ore- 92

Nr. Total de

ore- 92

Nr. Total de

ore- 92

Nr. Total de

ore- 92



Nr.
ord

Nume,
prenume

Funcfia Condi{ia
incadrlrii

Nivelul de

formare
ISCED

Dezvolta re p rofesiona16

I Avtudov
Liuba

Maistru -
profesor

Contract

individual
de munc[

Nivel6 UTM, Tehnologia gi Managementul

alimentaliei publice, 2010.

UTM Formarea profesionald continue,

Psihopedago gie-lnvdf 6mdntul profesional

tehnic, 2023.
) Surchiceanu

Olga

Maistru -
profesor

Contract

individual
de muncd

Nivel T UTM, Cursuri de Formare continuS,

Tehnologii Alimentare UTM, 2020.

Institutul de formare continue,

Psihopedagogie,202l.

4 Avtudov
Victoria

Maistru -
profesor

Contract

individual
de muncd

Nivel 7 UTM, Management restaurantelor gi

serviciilor de catering 2016

USM, Psihopedag ogie 2021

5 Zestrea

Maria
Maistru -
profesor

Contract

individual
de muncd

Nivel6 UTM Tehnologia gi Managementul

alimentafiei publice, 201 0

UTM Formarea profesionald continue

,Psihopedagogie -inv5{6mdntul profesiona I

tehnic 2023

- Echipa de formare

- Spa{ii educa{ionale

Pentru buna dezvoltare a procesului instructiv-educativ salS de clas[ pentru cursanfi este dotat6 cu

tabl[ magnetica, tablS interactivd, panouri informative la meserie, WI-FI, televizor, calculator, mese 9i

scaune pentru formabili. SalS de calculatoare are suprafala de29,3m2 cu l3 mese de lucru gi 13 calculatoare

conectate la intemet. Aici formabilii au posibilitate sd elaboreze proiecte, sau alte sarcini pentru orele de

instruire.

$coala ProfesionalS com.Bubuieci dispune de laborator unde se desfEgoari orele practice la

programul de formare profesional6 Bucdtar/bucdtdreasd, se afl6 in clddirea cantinei institu{iei.

Suprafala totalS a laboratorului este de 99 m2 cu o suprafafd productiv[ a laboratorului de 71,8 m2 9i

este dotat cu 14 locuri de munc6.



6. Planul de inv[{[mint:
I Forma

de

evaluare

Nr. de

credite
IP

1

Planifi carea activitdtii
in bucdtdrie, prelucrarea

primari a legumelor gi

prepararea supelor.

60 30 30 l8 12 Test 2

) Prepararea sosurilor qi

garniturilor
60 30 30 18 12 Test 2

J.

Prepararea bucatelor din

ou6, brdnzl de vaci,

bucatelor dulci qi din

aluat.

60 30 30 l8 12 Test 2

4.
Prepararea bucatelor din

pe$te.
90 45 45 27 18 Test J

5.
Prepararea bucatelor din

carne.
t20 60 60 36 24 Test 4

6.

Prepararea bucatelor

reci, bucatelor din

bucItdria international[
gi alimentatia curativd.

-60 30 30 18 t2 Test 2

Buc[t6ria
veagan6/vegetariand

150 75 75 47 28 Test 5

I eoo 300 300 182 118 20

8 Examen de comPetenfd 9 9 3 6

Nr.
ord

Unit[{i de curs

Numirul de ore

Total
Contact
direct

Studiu
inividual

Contact direct

IT

Total:



7.

1. Codul muncii al Republicii Moldova Nr.

in Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162, att. nr.

65, 66, 68, 82,85, 86, 95, 100, 101, 103).

15212014. (Monitorul Oficial 2014, nr. 319-324,2. Codul Educaliei al Republicii Moldova nr.

art.634).

3. Legea nr.105/2018 cu privire la promovarea ocupdrii fortei de muncd 9i asigurarea de gomaj.

4. Hot6r6rea Guvernului nr.127612018 pentru aprobarea procedurilor privind accesul la misurile de

ocupare a fortei de munc[, art.30, alineat (2), lit. a), din (Monitorul Oficial 2019, nr.295-308,ar|.448),

punctului 8.

5. Hot[rarea Guvernului nr.425 din 03.07.2015 alineat (2), pct.Z din Nomenclatorul domeniilor de

formare profesionald si al meseriilor/profesiilor (Monitorul Oficial 2015,nr' 177-184, art.480)

6. REGULAMENTUL cu privire la organizarea formirii profesionale a qomerilor, Ordinul comun

al Ministrului S6n6t6!ii, Muncii Protectiei Sociale gi Ministrului Educaliei, Culturii Cercet6rii al

Republ icii Moldova nr.1 48 5 / 17 13 din 26 127 .12.20 19

7. Curriculum modular la meseria Bucltar pentru cursuri de formare profesionald.

8. Suport metodologic pentru proiectarea curriculumului in invdlSmAntul profesiorral tehnic

secundar, ordinul Ministrului Educaliei nr.676 din 13 iulie 2016.
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648 cu modificdrile ulterioare: (arlicole: nr. 57, 58, 60,


