Anexa la Nota MEN nr. 2.707/DGISSEP/14.12.2017

DOMENIUL: TURISM SI ALIMENTATIE
CALIFICAREA PROFESIONALA: BUCATAR
CLASA a Xl-a, INVATAMANT PROFESIONAL

I. Faza judeteana/regionala

Modulele

Bazele restauratiei

Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie
Sortimentul de preparate si bauturi

Preparate culinare

Estetica preparatelor culinare

Lista competentelor relevante

Preia materiile prime de la gestionarul magaziei.

Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare din unitatile de alimentatie publica.
Precizeaza componentele calitatii produselor si serviciilor.

Respecta normele de calitate privind produsele si serviciile.

Verifica organoleptic calitatea produselor.

Aplica regulile de igiena individuala a muncii.

Aplica normele de securitate si sandtate la locul de muncd, precum si normele de prevenire si
stingere a incendiilor.

Probeaza regulile de igiena personald impuse n turism si alimentatie publica.
Respecta exigentele privind vestimentatia.

Dozeaza materiile prime in functie de preparat.

Obtine semipreparate si preparate cu grad redus de complexitate, conform proceselor
tehnologice specifice.

Formuleaza opinii personale pe o tema data.

Citeste si utilizeaza documente scrise in limbaj de specialitate.

Obtine semipreparate culinare.

Obtine preparate servite ca antreuri §i gustari.

Obtine preparate lichide.

Obtine preparate de baza, garnituri si salate.

Selecteaza tipul de decor in functie de preparat.

Executa elemente de decor.

Decoreaza / orneaza preparatele din variantele de meniuri.

I.1. Proba scrisa
Continuturi tematice
1. Materii prime de origine vegetala: rol, clasificare, prelucrare primard, utilizari, indici de

calitate, defecte admise — produse cerealiere, produse fainoase, legume si fructe si produse
din legume si fructe, grasimi vegetale.
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10.

11.

Materii prime de origine animala: rol, clasificare, prelucrare primara, utilizéri, indici de
calitate, defecte admise — carnea, pestele si produsele din carne si din peste, laptele si
produsele lactate, oul, grasimile alimentare.

Norme de siguranta si securitatea muncii Tn unitatile de alimentatie. Norme de prevenire si
stingere a incendiilor.

Regulile de igiena in unitatile de turism si alimentatie — materiale de realizare a curateniei si
de intretinere a igienei. Regulile de igiena personala impuse lucrdtorilor din unitatile de
alimentatie. Consecintele nerespectarii regulilor de igiena colectiva si individuala.

Aspecte privind vestimentatia specifica a lucratorilor din unitatile de alimentatie si exigentele
specifice acesteia.

Salate: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, valoare nutritiva si digestibilitate.

Gustari reci si calde: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general,
conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Antreuri: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, valoare nutritiva si digestibilitate.
Preparate lichide: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general, conditii
de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate din peste: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general,
conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate de baza din legume cu sos: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces
tehnologic general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

1.2. Proba practica
Continuturi tematice

1.
2.
3.
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11.
12.

Realizati 3 (trei) portii de Salata de telina cu mere si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Salata orientala de vara si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Legume (ardei si castraveti) si oud umplute cu pastd de branza si
montati-le pentru servire.

Realizati 3 (trei) portii de Clatite cu carne de pui si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Tarte cu brdanza si montati-le pentru servire.

Realizati 3 (trei) portii de Spaghete bolognese si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Supa crema din cartofi si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Ciorba de perigoare si montati-le pentru servire.
Reallzatl 3 (trei) portii de Ciuperci cu sos de smantdana si montati-le pentru servire.
Reallzatl 3 (trei) portii de Crap (stavrid) prajit si montati-le pentru servire.
Reallzagl 3 (trei) portii de Ardei umpluyi cu orez si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de lahnie de cartofi si montati-le pentru servire.
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I1. Faza nationala

Modulele

e Bazele restauratiei

e Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie
e Sortimentul de preparate si bauturi

e Preparate culinare

e Estetica preparatelor culinare

Lista competentelor relevante

e Preia materiile prime de la gestionarul magaziei.

Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare din unitatile de alimentatie publica.
Precizeaza componentele calitatii produselor si serviciilor.

Respecta normele de calitate privind produsele si serviciile.

Verifica organoleptic calitatea produselor.

Aplica regulile de igiena individuala a muncii.

Aplica normele de securitate si sandtate la locul de muncd, precum si normele de prevenire i
stingere a incendiilor.

Probeaza regulile de igiena personald impuse n turism si alimentatie publica.
Respecta exigentele privind vestimentatia.

Dozeaza materiile prime in functie de preparat.

Obtine semipreparate si preparate cu grad redus de complexitate, conform proceselor
tehnologice specifice.

Formuleaza opinii personale pe o tema data.

Citeste si utilizeaza documente scrise n limbaj de specialitate.

Obtine semipreparate culinare.

Obtine preparate servite ca antreuri §i gustari.

Obtine preparate lichide.

Obtine preparate de baza, garnituri si salate.

Obtine preparate servite ca desert.

Selecteaza tipul de decor in functie de preparat.

Executa elemente de decor.

Decoreaza / orneaza preparatele din variantele de meniuri.

I1.1. Proba scrisa

Continuturi tematice

1. Materii prime de origine vegetald: rol, clasificare, prelucrare primard, utilizéri, indici de
calitate, defecte admise — produse cerealiere, produse fainoase, legume si fructe si produse
din legume si fructe, grasimi vegetale.

2. Materii prime de origine animald: rol, clasificare, prelucrare primara, utilizari, indici de
calitate, defecte admise — carnea, pestele si produsele din carne si din peste, laptele si
produsele lactate, oul, grasimile alimentare.
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13.

14.

15.

16.

Norme de siguranta si securitatea muncii in unitatile de alimentatie. Norme de prevenire si
stingere a incendiilor.

Regulile de igiena in unitatile de turism si alimentatie — materiale de realizare a curateniei si
de intretinere a igienei. Regulile de igiena personala impuse lucrdtorilor din unitatile de
alimentatie. Consecintele nerespectarii regulilor de igiena colectiva si individuala.

Aspecte privind vestimentatia specifica a lucratorilor din unitatile de alimentatie si exigentele
specifice acesteia.

Salate: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, valoare nutritiva si digestibilitate.

Gustari reci si calde: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general,
conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Antreuri: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, valoare nutritiva si digestibilitate.
Preparate lichide: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general, conditii
de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate din peste: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic general,
conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate de baza din legume cu sos: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces
tehnologic general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate din carne de macelarie cu legume si sos: definitie, clasificare, rol si loc Tn meniu,
proces tehnologic general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate din carne tocata: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces tehnologic
general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri. Tocaturi in legume si tocaturi in
straturi.

Preparate de baza din carne de pasare: definitie, clasificare, rol si loc in meniu, proces
tehnologic general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Preparate din subproduse comestibile de abator: definitie, clasificare, rol si loc in meniu,
proces tehnologic general, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

Dulciuri de bucatarie: definitie, clasificare, rol si loc Tn meniu, proces tehnologic general,
conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri.

11.2. Proba practica
Continuturi tematice

1.
2.
3.

©ooNo oA

10

11.
12.

Realizati 3 (trei) portii de Salata de telina cu mere si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Salata orientala de vara si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Legume (ardei si castraveti) si oud umplute cu pastd de branza si
montati-le pentru servire.

Realizati 3 (trei) portii de Clatite cu carne de pui si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Tarte cu brdanza si montati-le pentru servire.

Realizati 3 (trei) portii de Spaghete bolognese si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Supd crema din cartofi si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de Ciorba de perigoare si montati-le pentru servire.
Reallzatl 3 (trei) portii de Ciuperci cu sos de smantana si montati-le pentru servire.
Reallzatl 3 (trei) portii de Crap (stavrid) prajit si montati-le pentru servire.
Reallzagl 3 (trei) portii de Ardei umpluri cu orez si montati-le pentru servire.
Realizati 3 (trei) portii de lahnie de cartofi si montati-le pentru servire.
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13. Realizati 3 (trei) portii de Ghiveci de legume si montati-le pentru servire.

14. Realizati 3 (trei) portii de Mazare cu carne de porc si montati-le pentru servire.

15. Realizati 3 (trei) portii de Ostropel din carne de pui si montati-le pentru servire.

16. Realizati 3 (trei) portii de Ciulama de pui cu mamaliguta si montati-le pentru servire.
17. Realizati 3 (trei) portii de Clatite cu dulceata si montati-le pentru servire.

18. Realizati 3 (trei) portii de Papanasi cu gem si montati-le pentru servire.
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. *** Lista nationala a temelor si fisele de evaluare aferente, pentru proba practicd a

examenului de certificare a calificarii profesionale pentru absolventii Invatdmantului
profesional cu durata de 3 ani — Calificarea Bucatar.



