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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in ocupatia “Bucatar” 
Cod COR/N.C: 5122.2.1. 

 
DISCIPLINA/ MODULUL: Norme PM, PSI si igienico-sanitare./Prevenirea poluarii mediului. 
Durata (in ore de pregatire): 36 ore 
Obiective generale:  -Insusirea reglementărilor Ministerului Mediului şi reglementările interne privind măsurile de prevenire a poluării mediului 
specifice locului de muncă, insusirea condiţiilor de colectare  şi depozitare a  deşeurilor rezultate,  insusirea surselor de poluare. 
- Insusirea  si respectarea normelor igienico-sanitare. 
Nr. 
crt. 

Obiective 
de referinta 

Continuturile de baza 
pe capitole/secvente de pregatire  teoretica sau practica 

 
Metode de 

formare 

Mijloace de 
instruire, materiale 

de invatare 

 
Criterii de evaluare 

 Aplicarea 
NPM si NPSI 
 

Insusirea NPM si PSI. 
Sesizarea situatiile critice. 
Identificarea defecţiunilor ivite la echipamente, instalaţii sau tablouri 
electrice  si anuntarea cu promptitudine a tehnicianului de interventii. 
Anuntarea situaţiilor critice (intreruperea accidentala a curentului, a 
alimentarii cu apa, gaze, catastrofele naturale). 
Aplicarea măsurilor de urgenţă. 
Aplicarea măsurile de urgentă (sistem da alarma) cu promptitudine, 
pentru înlăturarea situatiilor critice. 
Acordarea primului ajutor imediat în caz de accident, în functie de 
natura accidentului (arsuri, taieturi, alunecare). 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

-Suport de curs; 
-Prezentari ; 
-Materiale scrise; 
-Instructiuni de 
utilizare a 
echipamentelor din 
bucatarie; 
-Materiale pentru 
stingerea incendiilor. 

Se va evalua: 
Respectarea si aplicarea 
N.T.S.M si N.P.S.I; 
Calmul si viteza de reactie in 
situatii de criza; 
Promptitudinea cu care 
sesizeaza situatiile critice; 
Capacitatea de acordare a 
primului ajutor  in cel mai 
scurt timp. 

2. Asigurarea 
condiţiilor 
igienico-
sanitare 

Utilizarea echipamentului de protective specific. 
Utilizarea echipamentului de protectie  pe toată durata desfăsurării  
activitătii de productie. 
Mentinerea echipamentului de protectie  în stare curate. 
Menţinerea igienei personale. 
 Mentinerea igienei  personale conform normelor de igienă în vigoare si 
a regulamentelor interne. 
Asigurarea  si mentinerea igienei  personale pe toată durata 
programului de lucru. 
Menţinerea starii de curăţenie a locului de muncă. 
Mentinerea locului  de muncă curat conform normelor igienico-sanitare  
de muncă. 
Mentinerea  în stare de curăteniea  mobilierului, a utilajelor si 
inventarului pentru servire. 
Utilizarea  materialelor si instrumentele de efectuare a curăteniei la 
locul de muncă. 
Utilizarea materialelor de întretinere si curătenie  în limitele normelor 
de consum agreate de unitate. 
Acţionarea  pentru prevenirea apariţiei focarelor de contaminare. 
Manipularea corecta a materialelor si produselor alimentare. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

-Suport de curs. 
-Obiecte de inventar 
pentru servire 
produselor: tăvi, 
veselă, tacâmuri; 
- Echipament de 
protecţie: halat, 
bonetă, şorţ, mănuşi; 
- Materiale de 
igienizare: detergent, 
apă, oţet. 
- Mijloace de 
igienizare: mături, 
bureţi, lavete; 
- Substanţe 
dezinfectante: 
cloramină, var cloros. 

Se va evalua: 
Modul în care se menţine 
igiena personală şi cea a 
locului de muncă; 
Modul în care sunt însuşite 
şi aplicate normele igienico 
– sanitare; 
Promptitudinea şi 
corectitudinea cu care 
execută curăţenia şi 
dezinfectarea; 
Modul în care sunt alese 
soluţiile dezinfectante şi 
concentraţiile lor conform 
tipului de dotare sau 
utilajului tehnologic. 



SC ASCENDO SRL     Anexa  2   
Sesizarea organelor ierarhice  superioare la aparitia primelor semne de 
boală ce ar putea prezenta pericol de contaminare pentru clienti si 
personal. 

3. Prevenirea 
poluării 
mediului 

Identificarea  surselor de poluare.  
Identificarea surselor  de poluare  pe tot timpul desfăsurării activitătii. 
Semnalarea poluării  cu promptitudine si rapiditate conform regulilor 
interne. 
Aplicarea  normelor de protecţia mediului. 
Desfasurarea activitatii în conformitate cu legislatia privind protecţia 
mediului. 
Stabilirea circuitul deşeurilor şi reziduurilor menajere rezultate în 
timpul activitătii. 
Aplicarea normelor de protecţia mediului sunt aplicate permanent în 
toate activitătile de la locul de muncă. 
Adoptarea de masuri impotriva oricăror surse de poluare identificate 
conform reglementărilor specifice locului de muncă. 
Respectarea circuitului deşeurilor şi reziduurilor  în totalitate conform 
reglementărilor interne. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

-suport de curs; 
- Instrucţiunile şi 
reglementările 
Ministerului Mediului; 
- Regulamentul de 
organizare şi 
funcţionare a unităţii; 
- Regulamentul de 
ordine interioară; 
-Agenţi poluanţi: 
substanţe toxice 
deşeuri menajere. 

 Se va evalua : 
Modul de insusire a noţiuni 
privind riscurile poluării; 
Modul în care sunt colectate 
şi depozitate deşeurile 
pentru prevenirea poluării 
mediului; 
Capacitatea de respectare a 
circuitului deşeurilor şi a 
reziduurilor conform 
reglementărilor interne. 

 
 

PROGRAMA DE PREGATIRE 
pentru programul de formare profesionala in ocupatia “Bucatar” 

Cod COR/N.C: 5122.2.1. 
DISCIPLINA/ MODULUL: Desfasurarea activitatilor de organizare si aprovizionare./Intocmirea documentelor specifice. 
Durata (in ore de pregatire): 108 ore 
Obiective generale:-  colaborarea eficienta cu ceilalţi membrii ai echipei; 
-  insusirea unui limbaj tehnic adecvat; 
- insusirea procedurii  de aprovizionare, a caracteristicilor  organoleptice şi de calitate ale materiilor prime şi auxiliare , a condiţiilor de    depozitare, a normelor  de 
igienă la aprovizionare şi depozitare si a normelor de consum; 
- insusirea parametrilor de funcţionare a utilajelor, a modului  de folosire a ustensilelor, a modului  de folosire  a materialelor consumabile; 
- insusirea cunoştinţelor  privind  realizarea de calcule aritmetice; calcule procentuale; verificarea existenţei  documentelor; circulaţia documentelor. 
Nr. 
crt. 

Obiective 
de referinta 

Continuturile de baza 
pe capitole/secvente de pregatire  teoretica sau practica 

 
Metode de 

formare 

Mijloace de 
instruire, 

materiale de 
invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 Comunicare
a la locul de 
muncă 
 
 
 
 
 

Transmite şi primeşte informaţii referitoare la activitatea specifică 
bucătăriei. 
Culegerea informatiilor zilnic cu privire la sortimentul ce urmează a se 
realiza. 
Realizarea comunicarii  numai cu persoanele autorizate prin atribuţiunile 
de serviciu, cu respectarea raporturilor ierarhice, operative şi 
funcţionale. 
Metode de comunicare corespunzătoare procedurilor interne.  

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 

- Suport de curs; 
- Schema 
organizatorică şi 
raporturile 
ierarhice; 
- Regulamentul de 
ordine interioară; 
- tehnologia 

Se va evalua: 
Respectarea raporturilor 
ierarhice, operative şi 
funcţionale şi a 
procedurilor interne de 
raportare; 
Utilizarea unui limbaj 
tehnic adecvat; 
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Transmiterea rapidă si corectă a informatiilor. Transmiterea 
informaţiilor transmise complete şi redactate în limbajul tehnic prevăzut 
în normative 
 Participarea  la discuţii în grup, pe teme profesionale. 
 Prelucrarea informatiilor profesionale primite din exterior sau de la 
profesionale unii membrii ai echipei referitoare la sortimente, tehnologii, 
tehnici de lucru pentru fiecare activitate în parte. 
Discutarea si rezolvarea problemelor profesionale printr-un process 
acceptat de toţi membrii grupului 
Argumentarea punctelor de vedere proprii si  expunerea lor. 
Respectarea  dreptului  la opinie al celorlalţi participant in cadrul 
discuţiilor în grup. 
Tratarea interlocutorilor  cu înţelegere şi atenţie. 

 sortimentelor 
propuse. 

Modul de adresare şi 
formulare a ideilor. 

2 Desfăşurare
a muncii în 
echipă 

Identificarea  sarcinilor  ce îi revin în cadrul echipei. 
Informarea  cu privire la sortimentul ce urmează a se realiza. 
  Calcularea normei de timp in functie de gradul de urgentă al comenzii. 
Calcularea normei  de timp specifice pentru fiecare pozitie din meniu. 
Identificarea sarcinilor ce îi revin în cadrul formatiei în functie de 
programul zilnic. 
Identificarea sarcinilor  conform informaţiilor din surse autorizate. 
Identificarea sarcinilor individuale  în conformitate cu 
sarcina echipei şi dispoziţia şefului ierarhic sau al echipei. 
 Desfăşurarea  muncii  împreună cu membrii echipei. 
 Indeplinirea sarcinii  echipei printr-un mod de actiune acceptat si 
respectat de toţi membrii echipei. 
Indeplinirea sarcinilor  individuale la parametrii impusi de către toţi 
membrii echipei. 
Efectuarea muncii  în echipă respectându-se raporturile ierarhice. 

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs; 
-grafice de lucru, 
planuri meniu, 
reţetar. program 
de producţie, 
consumuri 
specifice minime; 
 

Se va evalua: 
Capacitatea de a colabora 
cu ceilalţi membri ai 
echipei. 

3 Organizare
a cadrului 
general de 
deschidere 
şi închidere 
a activităţii 
secţiei 
 
 
 
 

Efectuarea lucrărilor  de curăţenie în vederea începerii activităţii. 
Aplicarea operatiilor de curătenie si întretinere tinând seama de 
particularităti conform planului de igienizare al unitătii. 
Folosirea in mod corect  a materialelor  şi echipamentului tehnic specific. 
Verificarea  şi pregătirea utilajelor ustensilelor si a altor obiecte de 
inventar în vederea desfăşurării lucrului. 
Executarea  conform instructiunilor sanitare  a  operatiilor  de curătenie 
si întreţinere a mobilierului, utilajelor şi obiectelor de inventar folosite. 
Controlarea  si ori de câte ori este nevoie  a starii tehnice a utilajelor din 
dotare. 
Pregătirea  secţiei de  bucătărie în vederea închiderii activitatii. 
Asigurarea  păstrarii în conditii corespunzătoare a produselor finite si 
materiilor prime neconsumate. 
Respectarea  succesiunii co operatiilor de curătenie si întretinere a 
spaţiilor, mobilierului, utilajelor şi obiectelor de inventar. 
Controlarea  încadrarii  în limitele de functionare a instalatiilor frigorifice 

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs; 
-Obiecte de 
inventar pentru 
curăţenie: găleţi, 
perii, mături, 
bureţi, lavete; 
Echipament de 
protecţie: halate, 
mănuşi, cizme; 
Materiale 
consumabile: apă 
caldă şi rece, 
detergenţi, 
dezinfectanţi; 
Spaţii curăţate: 
bucătăria, spaţii 

Se va evalua: 
Capacitatea de organizare a 
cadrului deschidere şi 
închidere a activităţii. 
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şi termice din dotare. de depozitare şi 

spaţii anexă. 
4 Aproviziona

rea cu 
materii 
prime şi 
auxiliare a 
locului de 
muncă 
 

Stabilirea  necesarului de materii prime şi auxiliare. 
Identificarea corecta a materiilor prime si auxiliare necesare realizării 
producţiei. 
Stabilirea necesarului de materii prime şi auxiliare pentru o anumită 
perioadă de timp. 
Identificarea  surselor  de aprovizionare. 
Identificarea surselor  de aprovizionare  în sensul asigurării celui mai 
bun raport calitate/pret al tranzactiei. 
Identificarea surselor  de aprovizionare  în timp util. 
Identificarea surselor  de aprovizionare identificate cu atenţie în sensul 
asigurării conditiilor optime de livrare. 
Recepţionarea materiilor prime şi auxiliare. 
 Receptionarea cantitativa  si calitativa a  materiilor prime si auxiliare  
conform standardelor şi reţetelor de fabricaţie. 
Verificarea calitatii materiilor prime  din pct.  de vedere  organoleptic 
prin comparare cu valorile standard. 
Stabilirea corectitudinii termenului de valabilitate pentru fiecare materie 
primă în parte. 
Eliminarea materiilor prime care nu sunt în termen de valabilitate. 
Depozitarea materiile prime şi auxiliare. 
Depozitarea materiile prime şi auxiliare  în locuri destinate acestui scop. 
Depozitarea materiilor prime şi auxiliare  în condiţii de menţinere a 
calitătii. 

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs; 
-Materii prime; 
-Materii auxiliare; 
-Utilaje: frigidere, 
lăzi frigorifice. 
 

Se va evalua:  Respectarea 
procedurii de 
aprovizionare; 
Atenţia cu care sunt 
verificate cantităţile de 
materii prime, materiale şi 
ambalaje; 
Respectarea normelor de 
igienă la aprovizionarea şi 
depozitarea materiilor 
prime şi auxiliare. 

5 Întocmirea 
documentel
or specifice 

Culegerea informaţiilor privind activitatea din timpul turei de lucru. 
Stabilirea informaţiilor din reţete, bonuri, plan meniu. 
Redactarea documentelor specifice. 
Completarea rubricilor documentului. 
Întocmirea şi respectarea structuii documentelor. 
Verificarea  corectitudinii documentelor întocmite. 
Stabilirea  corectitudinii documentelor în momentul lansării comenzii. 

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

-Suport de curs 
-Reţete, bonuri, 
plan meniu, 
pliante. 
- Tipuri de 
documente 
specifice: bon de 
marcaj, note de 
plată. 

Se va evalua: 
Capacitatea de a realiza  
calcule aritmetice, calcule 
procentuale,  de a verifica 
existenţa documentelor si 
de a  asigura circulaţia lor.. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionalain ocupatia : Bucatar 
Cod COR/N.C :5122.2.1. 

 DISCIPLINA/ MODULUL : Tehnologia pregatirii preparatelor culinare. 
 Durata (in ore de pregatire) : 540 ore 
 Obiective generale :- alegerea materiilor prime şi auxiliare si aplicarea reţetelor de fabricaţie;  
- observarea aspectelor organoleptice (aspect, colorit, gust, miros, estetica formelor realizate); 
- insusirea tehnologiei pregatirii preparatelor culinare; 
- respectarea tehnicilor de lucru, a timpilor şi temperaturii de preparare; 
- insusirea legislaţiei specifice (sanitară, protecţia muncii şi p.s.i., protecţia consumatorilor) 
- insusirea tehnicilor de prezentare si a conditiilor de depozitare. 
Nr. 
crt. 

Obiective de 
referinta 

Continuturile de baza 
pe capitole/secvente de pregatire  teoretica sau practica 

Metode de 
formare 

Mijloace de 
instruire, 

materiale de 
invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 Pregătirea 
antreurilor 
calde şi reci 

Alegerea materiile prime, auxiliare şi semipreparate. 
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie. 
Definirea parametrilor de calitate organoleptici (aspect, gust, miros, 
structură), conform standardului unitătii. 
Identificarea  corecta a  tipurilor  de semipreparate. 
Selectarea  echipamentelor  tehnologice şi a ustensilelor. 
Identificarea  corecta a  tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei a  tipurilor  de operatii tehnologice 
potrivit sortimentului. 
Prepararea antreurilor calde şi reci. 
Prelucrarea primara  si cu eficientă a materiilor prime si auxiliare. 
Realizarea antreurilor calde si reci conform standardului de calitate 
propriu. 
Asezonarea corecta a sosurilor,  glazurilor pentru diferite tipuri de 
preparate.  
Prezentarea antreurilor. 
 Aseazarea pe platou într-o formă cât m ai estetică. 
 Cântărirea corecta a portiilor. 
 Distribuirea antreurilor calde şi reci. 
 Verificarea  corectitudinii  întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea  eventualelor  sesizări ale clientilor. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 

 

- Suport de curs 
-Materii prime 
auxiliare şi 
semipreparate; 
-Reţete de 
fabricaţie  conform 
standardului 
unităţii; 
- Utilaje: plită, 
cuptor, cuptor 
pizza, robot 
bucătărie, frigider, 
aparat tăiat 
mezeluri, cuptor 
microunde. 
Ustensile: cuţite, 
răzătoare, 
tocătoare, 
spumiere, palete, 
luş, vase inox, 

Se va evalua: 
Capacitatea de alegere a 
materiilor prime şi auxiliare;  
Capacitatea de a aplica 
reţetele de fabricaţie, de a 
intocmi 
note de plată; 
Capacitatea de respectare a 
tehnicilor de lucru, a 
timpului şi temperaturii de 
preparare, a standardului  
propriu al unităţii; 
Capacitatea de observare a 
aspectelor organoleptice 
(aspect, colorit, gust, miros, 
estetica formelor realizate) 
ale materiilor prime; 
Capacitatea de insusire a 
legislaţiei de igiena sanitară, 
protecţia muncii şi p.s.i., 
protecţia consumatorilor; 

2 Pregătirea 
fripturilor 

Alegerea  materiilor  prime şi auxiliare. 
Identificarea si selectarea carnii si organelor conform retetelor,  
factorilor de calitate si a caracteristicilor organoleptice din 
standard. 
Selectarea  echipamentelor  tehnologice  şi a ustensilelor. 
Identificarea  tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea  conform tehnologiei specifice a tipurilor de operatii 
tehnologice potrivit sortimentului. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 

- Suport de curs 
- Sortimente de 
fripturi 
- Materii prime şi 
auxiliare 
- Reţete de 
fabricaţie şi 
standardul unităţii 

Se va evalua: 
-Capacitatea de folosire şi 
identificare a 
echipamentului de lucru; 
-Capacitatea de identificarea 
a aspectelor 
organoleptice(aspect, gust, 
miros); 
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Clasificarea  fripturilor. 
Pregătirea fripturilor.  
Felierea diferitelor tipuri de carne si organe. 
Baitarea pentru fiecare fel de carne. 
Pregătirea conform tehnologiei a materialul pentru împesmetat si 
împănat. 
Realizarea fripturilor conform standardului unitătii. 
Prezentarea  fripturilor.  
Montarea  fripturilor pe platou conform standardului unitătii. 
Cantarirea si decorarea estetica a fripturilor. 
Distribuirea fripturilor. 
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

practice) 
 

- Note de plată 
- Ustensile: 
frigărui, cleşti, 
cuţite, ciocan de 
carne, ace pentru 
împănat, vase 
inox. 

- Insusirea tehnicilor de 
pregatire a fripturilor; 
-insusirea cunostintelor 
referitoare la depozitarea şi 
păstrarea materiilor prime şi 
a preparatelor. 

3 Pregătirea 
gustărilor 
calde şi reci 

Alegerea  materiilor prime, auxiliare şi a aluaturilor. 
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie; 
Definirea parametrilor  de calitate organoleptici (aspect, 
consistentă, gust, miros), conform standardului unitătii. 
Identificarea  tipurilor de aluat. 
 Selectarea echipamentului tehnologic  si a ustensilelor.  
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei a tipurilor de operatii tehnologice 
potrivit sortimentului. 
Prepararea gustărilor calde şi reci.  
Prelucrarea  primara a materiilor prime si auxiliare. 
Realizarea gustărilor calde si reci conform standardului de calitate 
propriu. 
Identificarea si folosirea corecta a ingredientelor  de gust 
(condimente, arome, legume condimentare). 
Prezentarea gustărilor.  
Aseazarea pe platou într-o varietate de forme si culori. 
Conditionarea si depozitarea aluaturilor. 
Distribuirea gustărilor calde şi reci. 
Verificarea  corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea  eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
- Sortimente de 
gustări calde si 
reci; 
- Materii prime şi 
semipreparate; 
- Reţete de 
fabricaţie şi 
standardul 
unităţii; 
-Note de plată; 
- Utilaje: plită, 
cuptor, maşină 
curăţat legume, 
frigider, mixer, 
aparat tăiat 
caşcaval; 
- Ustensile 

Se va evalua: 
Capacitatea de alegere a 
materiilor prime şi auxiliare 
si de aplicare a reţetelor de 
fabricaţie; 
Capacitatea de  insusire si 
respectare a tehnicilor de 
lucru, a timpului şi 
temperaturii de preparare; 
Capacitatea de identificare a 
aspectelor organoleptice 
(colorit, gust, miros, estetica 
formelor realizate); 

4 Pregătirea 
mâncărurilor 
din carne 

Alegerea materiilor prime, auxiliare şi a semipreparatelor. 
Selectarea carnii pe baza retetelor de fabricatie si a cerintelor de 
calitate. 
Identificarea corecta a carnii de calitate superioară, inferioară si a  
deseurilor. 
Selectarea echipamentului  tehnologic  si a ustensilelor.  
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei a tipurilor de operatii tehnologice 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 

- Suport de curs 
- Sortimente de  
mâncăruri din 
carne 
- Materii prime şi 
auxiliare 
- Reţete de 
fabricaţie şi 

Se va evalua: 
Capacitatea de alegere a 
materiilor prime şi auxiliare 
si aplicarea reţetelor de 
fabricaţie; 
Capacitatea de folosire a 
echipamentului de lucru si a  
tehnicilor  de lucru; 
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potrivit sortimentului. 
Clasificarea mâncărurilor din carne de pui, porc, vită, miel, oaie, 
vânat. 
Pregătirea mâncărurilor din carne de pui, porc, vită, miel, oaie şi 
vânat. 
Prelucrarea primara a carnii prin sortare si feliere. 
Folosirea baiţarii pentru fiecare fel de carne. 
Realizarea mâncărurilor diferite, precum si a celor deosebite 
conform retetelor si standardelor unitătii. 
Prezentarea mâncărurilor. 
Montarea pe platou conform standardului unitătii. Cantarirea si 
decorarea estetica a mâncărurilor. 
Distribuirea mâncărurilor. 
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

practice) 
 

standardul 
unităţii. 
- Note de plată 
- Ustensile: cuţite, 
spumiere, 
răzătoare, robot 
curăţat şi tăiat 
legume, tocătoare, 
ciocane pentru 
carne, vase inox. 
- Utilaje; plită, 
cuptor, cuptor 
microunde. 

Capacitatea de intocmire a 
notelor de plată; 
Insusirea cunostintelor 
referitoare la  timpul şi 
temperatura de preparare a 
mancarurilor din carne,  
precum si aplicarea lor in 
practica.  
Identificarea aspectelor 
organoleptice (aspect, gust, 
miros) 
 Capacitatea de insusire a 
cunostintelor de  
depozitare şi păstrare a 
materiilor prime şi a 
preparatelor; 
Insusirea  si aplicarea  
legislaţiei specifice. 

5 Pregătirea 
mâncărurilor 
din 
legume,orez,o
uă, paste 
făinoase 

Alegerea materiilor  prime auxiliare şi a semipreparatelor. 
Identificarea si selectarea legumelor , orezului, ouălor si pastelor  
făinoase conform reţetei şi factorilor de calitate. 
Selectarea echipamentului tehnologic şi a ustensilelor. 
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei  a tipurilor de operatii tehnologice 
potrivit sortimentului. 
Pregătirea mâncărurilor din legume orez, ouă, paste făinoase. 
Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare. 
Selectarea sosurilor, adaosurilor si a condimentelor. 
Realizarea mâncărurilor  conform standardului de calitate propriu. 
Asezonarea  sosurilor, adaosurilor pentru diferite mâncăruri din 
legume, ouă, orez si paste făinoase. 
Prezentarea mâncărurilor.  
Montarea mâncărurilor conform standardului, în legumieră, platou. 
Cantarirea si decorarea mâncărurilor. 
Distribuirea mâncărurilor. 
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
- Sortimente de 
mâncăruri; 
- Materii prime, 
auxiliare şi 
semipreparate; 
- Reţete de 
fabricaţie şi 
standardul 
unităţii; 
-Note de plată; 
-Ustensile: cuţite, 
răzătoare, 
strecurătoare, 
spumiere, palete, 
vase inox, 
tocătoare; 
-Utilaje: plită, 
cuptor, cuptor 
microunde, aparat 
curăţat şi tăiat 
legume. 

Se va evalua: 
Capacitatea de alegere a 
materiilor prime şi auxiliare 
si de respectare a reţetelor 
de fabricaţie; 
Modul de identificare si 
folosire a echipamentului de 
lucru si a tehnicilor de lucru; 
Capacitatea de insusire a 
timpilor şi temperaturilor de 
preparare; 
Modul de identificare a  
aspectelor organoleptice 
(aspect, gust, miros) a 
materiilor prime, auxiliare si 
preparatelor; 
Modul de insusire a 
conditiilor de depozitare şi 
păstrare a materiilor prime 
şi a preparatelor; 
Modul de insusire si aplicare 
a normelor specifice. 

6 Pregătirea 
preparatelor 
lichide 

Alegerea materiilor prime şi auxiliare.  
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie. 
Fixarea parametrilor organoleptici (aspect, consistentă, gust, 
miros), de calitate conform standardului unitătii. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 

- Suport de curs 
- Preparate lichide 
- Materii prime 
- Reţete de 

Se va evalua: 
Capacitatea de a alege 
materiile prime şi auxiliare 
si de a respecta conditiile de 
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Selectarea echipamentului tehnologic şi a ustensilelor. 
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei a tipurilor de operatii tehnologice 
potrivit sortimentului. 
Clasificarea sortimentelor de preparate lichide. 
Gătirea preparatelor lichide. 
Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare. 
Realizarea preparatelor lichide conform standardului de calitate 
propriu. 
Identificarea si folosirea ingredientelor de gust 
(condimente,arome). 
 Prezentarea preparatelor lichide. 
Completarea conform tehnologiei a preparatelor lichide cu adaosuri 
corespunzătoare (crutoane, coji, pai parmezan, găluste, tăitei, 
verdeată). 
 Distribuirea preparatelor lichide.  
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul 

- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

fabricaţie şi 
standardul 
unităţii; 
-Note de plată; 
-Utilaje: plită, 
cuptor, maşină 
curăţat legume, 
frigider, vase. 
-Ustensile: palete, 
spumiere, pasoar, 
cuţite, vase inox, 
luş, boluri de 
prezentare. 

executate a reţetelor de 
fabricaţie; 
Insusirea tehnicilor de lucru;  
Capacitatea de respectare a 
timpilor şi a temperaturii de 
preparare; 
Atentia in verificarea 
aspectelor organoleptice 
(aspect, gust, miros) ale 
materiilor prime  si 
preparatelor. 
Insusirea legislaţiei specifice 
(sanitară, protecţia muncii şi 
p.s.i., protecţia 
consumatorilor) 
Insusirea normelor şi 
tehnicilor de prezentare si a 
condiţiilor de depozitare. 

7 Prepararea 
dulciurilor 
(deserturilor) 

Alegerea  materiilor  prime şi auxiliare. 
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie. 
Definirea parametrilor  de calitate organoleptici (aspect, gust, 
miros,structură) conform standardului unitătii. 
Selectarea  echipamentelor tehnologice  şi a ustensilelor. 
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei a  tipurilor de operatii tehnologice 
potrivit sortimentului. 
Clasificarea dulciurilor. 
Prepararea dulciurilor.  
Prelucrarea primara si cu eficientă a materiilor prime si auxiliare. 
Realizarea dulciurilor conform standardului de calitate propriu. 
Prezentarea dulciurilor. 
Aseazarea pe farfurii într-o formă cât mai estetică. 
Decorarea estetica cu materii prime de culori vii. 
Cântărirea portiilor. 
Distribuirea dulciurilor.  
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind 
cantitatea,calitatea şi preţul. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs; 
-Sortimente de 
dulciuri; 
-Materii prime şi 
auxiliare; 
-Reţetele de 
fabricaţie şi 
standardele 
unităţii; 
-Note de plată. 
-Ustensile: vase 
inox, tel, linguri, 
boluri, 
termoizolante, 
cupe; 
-Utilaje: mixer, 
cuptor, bain-
marine, plită. 

Se va evalua: 
Cunoştinţele referitoare la 
alegerea materiilor prime şi 
auxiliare; 
Insusirea reţetele de 
fabricaţie; 
Capacitatea de folosire  şi 
identificare a 
echipamentului de lucru; 
Insusirea tehnici de lucru; 
Capacitatea de cunostere si 
respectare a timpilor şi 
temperaturi de preparare; 
Capacitatea de a verifica 
organoleptic (aspect, gust, 
miros)materiile prime, si 
preparatele; 
Insusirea conditiilor de 
depozitare şi păstrare a 
materiilor prime şi a 
preparatelor; 
Insusirea si aplicarea 
legislaţiei sanitară, de 
protecţia muncii şi p.s.i.,si de 
protecţia consumatorilor; 
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Insusirea normelor şi 
tehnicilor de prezentare; 

8 Prepararea 
fondurilor 
glace 

Alegerea  materiilor  prime şi auxiliare. 
Stabilirea cantitatii şi calitatii materiilor prime şi auxiliare conform 
reţetei. 
Determinarea  factorilor  de calitate: aspect, gust, miros, 
consistentă, conform instrucţiunilor tehnologice 
Selectarea echipamentului tehnologic şi a ustensilelor. 
Selectarea echipamentului si a ustensilelor corespunzător în 
vedereastabilirii corecte a tehnicii de lucru. 
Verificarea echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor din punct de 
vedere al curăteniei si al functionării. 
Curatarea si depozitarea  ustensilelor în spatiile special 
destinate. 
Pregătirea fondurilor , glace- urilor. 
 Prepararea fondurilor, glace-uri conform standardelor de calitate 
proprii ale unitătii. 
Utilizarea metodelor de pregătire pentru a obtine fonduri, glace-uri 
conform cerinţelor. 
Tratarea eficienta a situatiilor neprevăzute,  iar când este cazul, 
informarea persoanele abilitate. 
Pregătirea fondurilor, glace-urilor cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de protecţie a muncii. 
Prepararea fondurilor si glace-urilor  în cantitatea necesară, 
volumului de activitate al unitătii alimentare. 
Folosirea echipamentelor si ustensilelor în conditii de sigurantă, cu 
respectarea normelor de protecţia muncii 
Depozitarea  produselor finite. 
Conditionarea si depozitarea fondurilor si glace- urilor. 
Depozitarea fondurilor şi glace-urilor cu respectarea 
condiţiilor igienico-sanitare. 
Depozitarea fondurilor şi glace-urilor cu respectarea 
conditiilor de temperatură si timp. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
-Sortiment: fond 
alb, fond brun, 
glace. 
- Materii prime;  
- Materii auxiliare; 
- Echipamente: 
plită, fierăstrău, 
lăzi frigorifice, 
frigidere. 
- Ustensile: vase, 
palete, cuţite, 
spumiere, moţ, sită 
 

Se va evalua: 
Capacitatea de identificare a 
caracteristicilor 
organoleptice de calitate a 
materiilor prime şi auxiliare; 
Capacitatea de identificare şi 
folosire a echipamentului şi 
ustensilelor; 
Insusirea  metodelor de 
pregatire a reţetelor  de 
fabricaţie; 
Insusirea condiţii de 
depozitare (timp, 
temperatură); 
Capacitatea de a identifica 
termenul de valabilitate; 
Insusirea legislatiei 
legislaţiei (igienă, protecţia 
muncii şi p.s.i., protecţia 
consumatorului). 

9 Prepararea 
mâncărurilor 
din peşte şi 
fructe de 
mare 

Alegerea  materiilor prime, auxiliare şi a semipreparatelor. 
Identificarea si selectarea diferitelor  sortimente de peste si fructe 
de mare conform reţetelor şi factorilor de calitate. 
Alegelea peştelui şi a  fructelor de mare conform caracteristicilor 
din standard. 
Identificarea  tipurilor de semipreparate. 
Depozitarea, congelarea, decongelarea corecta a  pestelor si 
fructelor de mare.  
 Selectarea echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor. 
 Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei  a tipurilor de operatii tehnologice 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
- Sortimente de 
mâncăruri; 
- Materii prime: 
peşte; 
-Reţete de 
fabricaţie şi 
standardul 
unităţii; 
-Note de plată. 
-Ustensile: cuţite 

Se va evalua: 
Cunoştinţe referitoare la 
alegerea materiilor prime şi 
auxiliare; 
Cunostintele referitoare la 
continutul  reţetelor de 
fabricaţie; 
 Capacitatea de folosire şi 
identificare a 
echipamentului de lucru; 
Capacitatea de insusire a 
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potrivit sortimentului. 
Clasificarea mâncărurilor. 
Pregătirea  mâncărurilor. 
Prelucrarea  primara a  pestelui prin curătire, eviscerarea,  filetarea  
si curătarea fructelor de mare. 
Utilizareadiferitelor procedee  pentru preparare  conform 
tehnologiilor specifice. 
Realizarea mâncărurilor conform standardului de calitate propriu. 
Prepararea sosurilor ca un complement al meniului conform retetei 
si standardului unitătii. 
Prezentarea  mâncărurilor. 
Selectarea platourilor si farfuriilor specifice preparatelor din peşte 
şi fructe de mare. 
Montarea  preparatelor pe platou cu decorul specific. 
Distribuirea mâncărurilor.  
Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

speciale, 
răzătoare, 
tocătoare, palete, 
vase speciale 
pentru fiert peşte, 
vase inox. 
-Utilaje: plită, 
friteuză, cuptor, 
salamandră, 
mixer, robot 
pentru curăţat şi 
tăiat legume. 

tehnicilor de lucru; 
Insusirea timpilor şi 
temperaturilor de preparare 
pentru fiecare preparat;  
Capacitatea de verificare a 
aspectelor organoleptice 
(aspect, gust, miros); 
Insusirea conditiilor de 
depozitare şi păstrare a 
materiilor prime şi a 
preparatelor; 
 Insusirea legislaţiei 
sanitară, de protecţia 
muncii,  p.s.i., si protecţia 
consumatorilor; 
 Insusirea normelor şi 
tehnicilor  de prezentare. 

10 Realizarea 
aluaturilor de 
bază 

Alegerea materiilor prime şi auxiliare.  
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie. 
Fixarea parametrilor organoleptici (aspect, consistentă, gust, 
miros), de calitate conform standardului unitătii 
 Selectarea  echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor. 
Folosirea echipamentelor şi ustensilelor cu respectarea normelor 
de protecţia muncii. 
Utilizarea echipamentului si ustensilelor  corespunzătoare tipului 
de aluat. 
Realizarea  aluaturilor.  
Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare. 
Prepararea aluaturilor conform standardului de calitate propriu. 
Folosirea  in mod corect, practic si economicos a produselor din 
aluatul de bază. 
Depozitarea  produselor finite. 
Conditionarea si depozitarea  aluaturilor. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
- Tipuri de 
aluaturi; 
-Materii prime şi 
auxiliare; 
-Ustensile: 
planşetă, vase 
inox, merdenea, 
cuţite speciale, 
forme de tarte, poş 
cu şpriţ, poş cu dui 
-Utilaje: plită, 
cuptor, maşină 
turat foitaj. 

Se va evalua: 
Cunoştinţele  necesare 
referitoare  la selectarea 
materiilor prime, insusirea  
reţetelor de fabricaţie si a  
tehnicilor de lucru; 
Capacitatea de respectare a  
timpilor de fabricaţie; 
Capacitatea de identificare a  
aspectelor organoleptice ale 
standardului referitoare la 
fiecare tip de aluat;  
Aplicarea condiţiilor de 
depozitare; 
Insusirea legislaţiei sanitară, 
de protecţia muncii,  p.s.i., si 
protecţia consumatorilor. 

11 Realizarea 
salatelor 

Alegerea  materiilor  prime, auxiliare, a  sosurilor,  a 
dresingurilor.  
Identificarea  si selectarea diferitelor sortimente de legume 
conform reţetelor de salate şi factorilor de calitate din standard. 
Identificarea  sosurilor si dresingurilor folosite la salate. 
Selectarea echipamentului  tehnologic  şi a ustensilelor. 
Identificarea tehnicilor de lucru aplicate. 
Selectarea conform tehnologiei specifice a tipurilor de operatii 
tehnologice potrivit sortimentului. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 

- Suport de curs 
- Sortimente de 
salate ; 
-Materii prime şi 
auxiliare; 
-Reţete de 
fabricaţie şi 
standardul 
unităţii; 

Se va evalua: 
Capacitatea de alegere a 
materiilor prime şi auxiliare; 
Capacitatea de insusire a 
reţetelor de fabricaţie; 
Modul de folosire şi 
identificare a 
echipamentului de lucru, a  
tehnicilor de lucru; 



SC ASCENDO SRL     Anexa  2   
Clasificarea  salatelor. 
 Pregătirea salatelor.  
Pregătirea primara a  materiilor prime conform tehnologiei 
specifice. 
Pregătirea salatelor conform standardului unitătii. 
Folosirea  adecvata a  sosurilor si dresingurilor potrivit tipului de 
salată. 
Prezentarea salatelor. 
Selectarea vaselor specifice prezentării salatei. 
Prezentarea  salatelor într-un mod acceptat de standardul unitătii. 
Distribuirea  salateleor. 
 Verificarea corectitudinii întocmirii documentelor de evidentă. 
Rezolvarea eventualelor  sesizări ale clientilor privind cantitatea, 
calitatea şi preţul. 

 -Note de plată; 
-Ustensile: cuţite, 
tocătoare, linguri 
pentru salată, vase 
inox şi porţelan, 
răzătoare; 
-Utilaje: maşină de 
curăţat şi tăiat 
legume, mixer. 

Modul de insusire si 
respectare  a  timpilor  şi 
temperaturii de preparare; 
Capacitatea de verificare a 
aspectelor organoleptice 
(aspect, gust, miros); 
Capacitatea de insusire a 
modului  de depozitare şi 
păstrare a materiilor prime 
şi a preparatelor; 
Insusirea legislaţiei 
sanitară,de  protecţia 
muncii,  p.s.i., si protecţia 
consumatorilor; 
 Insusirea normelor şi 
tehnicilor de prezentare. 

12 Realizarea 
sosurilor 

Alegerea  materiilor  prime şi auxiliare.  
Stabilirea cantitatii şi calitatii conform reţetei de fabricaţie. 
Fixarea parametrilor organoleptici (aspect, consistentă, gust, 
miros),de calitate conform standardului unitătii. 
 Selectarea echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor. 
 Selectarea echipamentului  si ustensilelo corespunzător în vederea 
stabilirii corecte a tehnicii de lucru. 
Utilizarea vaselor corespunzatoare  cantitătii ce urmează a fi 
preparată. 
Verificarea echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor  din punct 
de vedere al curăteniei si al functionării. 
Curatarea si depozitarea ustensilelor după utilizare,  în spatiile 
special destinate. 
Selectarea  echipamentului  tehnologic şi a ustensilelor 
corespunzatoare  sortimentului de sosuri ce urmează a fi pregătit. 
 Pregătirea  sosurilor.  
Prelucrarea  primara a materiile prime si auxiliare conform retetei 
standard. 
Gătirea sosurilor conform standardului de calitate propriu unitătii. 
 Identificarea si folosirea corecta a  condimentelor si aromelor. 
Selectarea tipurilor de operatii tehnologice potrivit sortimentului. 
Aplicarea tehnicilor de lucru corespunzător fiecărui tip de sos. 
Depozitarea produselor  finite. 
Conditionarea si depozitarea sosurile.Folosirea corecta a agenţilor 
de îngroşare.Depozitarea sosurilor cu respectarea 
condiţiilorigienico-sanitare. 

-explicatia 
-studiul de 
caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de curs 
- Materii prime; 
- Materii auxiliare; 
- Echipamente: 
vase, plită, palete, 
cuţite, fierăstrău, 
spumiere, moţ, 
sită, lăzi frigorifice, 
frigidere. 

Se va evalua: 
Capacitatea de evaluare  a 
caracteristicile 
organoleptice de calitate a 
materiilor prime şi auxiliare; 
 Capacitatea de  identificare  
şi folosire a echipamentului 
şi ustensilelor; 
Insusirea reţetelor de 
fabricaţie; 
Insusirea condiţiilor de 
depozitare (timp, 
temperatură); 
Capacitatea de identificare a 
termenului de valabilitate; 
Insusirea legislaţiei (igienă, 
protecţia muncii, p.s.i., si 
protecţia consumatorului). 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 
pentru programul de formare profesionalain ocupatia : Bucatar 

Cod COR/N.C :5122.2.1. 
 

DISCIPLINA/ MODULUL : Realizarea actiunilor de supervizare si control.  
Durata (in ore de pregatire ) : 36 ore 
Obiective generale:  insusirea normelor sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare; regulamentul de funcţionare ş statutul OPC; noţiuni de întocmire a rapoartelor de 
producţie; noţiuni de întocmire a preţului de producţie. 
Nr. 
crt. 

Obiective de 
referinta 

Continuturile de baza 
pe capitole/secvente de pregatire  teoretica sau practica 

Metode de 
formare 

Mijloace de 
instruire, 

materiale de 
invatare 

Criterii de 
evaluare 

1 Realizarea 
actiunilor de 
supervizare 
si control 

Stabilirea reţetelor de fabricaţie şi urmărirea respectarii lor. 
Întocmirea cu exactitate  a tuturor reţetelor de fabricaţie. 
 Urmărirea realizarii corecte  si conforme  a retetelor de fabricatie a tuturor 
preparatelor. 
 Stabilirea preţului de producţie. 
 Elaborarea cu exactitate a  pretului  de productie pentru fiecare preparat, 
conform reţetei şi conform preţurilor de achiziţie a materiilor prime şi auxiliare. 
Respectarea prevederilor legale privind licenţierea şi a reglementărilor 
legale cu specific igienico-sanitar şi sanitar-veterinar. 
Informarea cu privire la gama de preparate licentiate. 
Urmărirea realizarii preparatelor pentru care s-a obtinut licenta de fabricaţie. 
Propunerea spre  licenţiere a  preparatelor nelicenţiate. 
Respectarea si aplicarea  pe tot parcursul fluxului tehnologic a normelor igienico-
sanitare. 
Verificarea  aplicarii corecte  a normelor sanitar-veterinare pentru toate materiile 
prime de origine animala. 
Acţionarea  pentru respectarea reglementărilor legale privind asumarea 
răspunderii organizaţiei referitoare la conformitatea produselor. 
 Verificarea  existentei certificatelor de calitate, a declaratiilor de conformitate sau 
a certificatelor de conformitate care intră în procesul de producţie. 
 Asumarea răspunderii in ceea ce priveste  conformitatea preparatelor proprii. 

-explicatia 
-studiul de caz 
-observatia 
- joc de rol 
- dezbateri 
-exercitiul 
(aplicatii 
practice) 
 

- Suport de 
curs 
-Instrucţiunile 
şi 
reglementările 
prevăzute de 
legislaţia în 
vigoare: HG 
223/1992 - 
regulamentul 
de funcţionare 
şi 
statutul 
OPC;HG 
168/1997; 
Legea 
98/1994; 
Ordin 21/1992 
modificat prin 
Ordin 
58/2000. 
 

Se va evalua: 
Capacitatea de 
insusire si aplicare a  
normelor sanitare şi 
sanitar-veterinare 
în vigoare,  a 
regulamentului de 
funcţionare şi 
statutul OPC, a 
noţiunilor  de 
întocmire a 
rapoartelor de 
producţie, a 
noţiunilor de 
întocmire a preţului 
de producţie. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

 

    MODULUL : Etica si comunicare.Organizarea locului de munca.Consilierea clientului. 

   Durata (în ore de pregătire) 36 

    Total, din care: - instruire practică 24 ore 

                     

Nr. 

crt. 
COMPETENŢE 

SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORME 

DE ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

Etica  si 

comunicare 

profesionala 

Enumerarea  elementelor procesului 

comunicarii. 

Competente de  limba romana, digitale 

si de invatare. 

Competente antreprenoriale.  

Precizarea obiectivelor si a functiilor 

cumunicarii. Descrierea nivelurilor 

comunicarii. 

Caracterizarea formelor de 

comunicare: verbala, nonverbala, 

scrisa. 

Descrierea principalelor tipuri  de 

interactiune verbala. 

Reguli ale comunicarii scrise. 

Caracterizarea elementelor 

comunicarii nonverbale. 

Prezentarea agendei electronice 

intelegand rolul si oportunitatile 

oferite de tehnologia societatii  

informationale in viata sociala si la 

locul de munca. 

Descrierea principiilor legale si etice 

implicate in folosirea interactiva a 

tehnologiei.  Prezentarea regulilor de 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

 Se va evalua: 

- capacitatea de insusire si aplicare a 

competentelor  in limba romana, 

matemática;  

- competente digitale utilizare a 

tehnologiei informatiei ca instrument 

de invatare si cunoastere; 

- cunostinte sociale si civice; 

- competente antreprenoriale; 

-competente de sensibilizare si de 

expresie culturala. 
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monitorizare a corespondentei. 

Prezentarea principiilor de etica 

profesionala.  

Norme etice, necesitatea respectarii lor 

si a acodului de conduita si maniere la 

locul de munca si in societate.  

2 

Organizarea 

locului de 

munca 

Organizarea postului de lucru. 

Legislatia si reglementarile privind 

securitatea si sanatatea la locul de 

munca, prevenirea si stingerea 

incendiilor si protectia mediului. 

Boli profesionale. 

Aprovizionarea postului de lucru cu 

resursele necesare. 

Ambianta spatiului de lucru.  

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul/ 

simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc. 

Se va evalua: 

-capacitatea de organizare a postului 

de lucru;  

-aplicarea sistematica a 

regelementarilor privind sanatatea si 

securitatea in munca, prevenirea si 

stingerea incendiilor; 

-aplicarea masurilor de prevenire a 

bolilor profesionale; 

 -realizarea operatiilor pentru 

aprovizionarea postului de lucru; 

-verificarea termenului de valabilitate 

a produselor; 

-adaptarea ofertei de mijloace de 

destindere la nevoile clientului. 

3 

Consilierea 

clientului 

Examinarea pielii. 

Examinarea pielii capului si a parului. 

Examinarea unghiilor. 

Examinarea cutiei craniene si a fetei. 

Consilierea clientului  

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul/ 

simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc. 

Se va evalua: 

-diagnosticarea corecta a pielii, 

unghiilor, fizionomiei clientului; 

-analizarea unghiilor clientului( forma, 

marime) 

-tratarea cu resepect a clientului; 

- comunicarea eficienta cu clientul 

pentru aflarea informatiilor necesare; 

-completarea corecta a fisei clientului; 

-respecatrea confidentialitatii 

informatiilor despre clienti. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

 

    MODULUL : Realizarea barbieritului si a ingrijirilor faciale. 

   Durata (în ore de pregătire) 108 

    Total, din care: - instruire practică 72 ore 

Nr. 

crt. 
COMPETENŢE 

SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORME 

DE ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

 Realizarea 

barbieritului si a 

ingrijirilor faciale. 

Barbieritul facial. 

Resurse necesare pentru barbierit. 

Operatii de pregatire a locului de munca. 

Norme specifice. 

Descrierea tehnicii de lucru a barbieritului facial. 

Operatii de acordare a primului ajutor in caz de 

accident.  

Realizarea mustatilor.  

Resurse necesare pentru realizarea mustatilor. 

Operatii de pregatire a clientului.  

Clasificarea tipurilor de mustati.  Caracterizarea 

aspectului mustatilor Douglas, randunica, 

musculita, mexicana si mare intoarsa, etc.  

Realizarea barbilor.  

Prezentarea resurselor necesare.Clasificarea 

tipurilor de barbi. Descrierea tenicii de lucru  

pentru realizarea barbilor: cioculet, patrata lunga, 

patrata scurta, rotunda semirotunda, cubanez, etc. 

Ingrijiri faciale.  

Descrierea tenicilor de lucru pentru aplicarea 

compreselor. 

Descrierea tenicilor de lucru pentru realizarea 

masajului facial manual/electric. 

Acordarea primului ajutor . 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

- echipamente si 

instrumente, 

materii prime si 

materiale, 

documentatii 

tehnice, etc. 

-sterilizator, 

substante 

dezinfectante, 

produse pentru 

prim ajutor 

 Se va evalua: 

-examinarea clientului 

inainte de realizarea 

barbieritului facial; 

- realizarea berbieritului 

conform tehnicii de lucru; 

-respectarea normelor de 

securitate in munca; 

- asigurarea calitatii lucrarii; 

- realizarea mustatilor / 

barbilor conform tehnicilor 

de lucru; 

-identificarea surselor de 

informare privind tendintele 

in moda in domeniu; 

-analizarea noilor informatii 

si asimilarea lor in practica 

curenta; 

-asigurarea calitatii 

lucrarilor executate; 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

 

    MODULUL : Frizerie 

   Durata (în ore de pregătire) 180 

    Total, din care: - instruire practică 120 ore 

Nr. 

crt. 
COMPETENŢE 

SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORME 

DE ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

Ingrijirea 

parului 

Spalarea parului. 

Resurse pentru spalarea parului. 

Norme de igiena. 

Pregatirea clientului. 

Prezentarea tehnicii de spalarea a parului 

pentru brabati. 

Prezentarea tehnicii de spalarea a parului 

pentru femei.  

Caracterizarea formelor de spalare a parului 

pentru femei in vederea realizarii operatiilor de 

coafura.  

Masajul capilar. 

Descrierea tehnicii de realizare a masajului 

capilar manual uscat,  cu lotiuni. 

Ingrijiri capilare. 

Descrierea tehnicilor de realizare clatirilor 

curative.  

Descrierea tehnicii de realizare a tratamentului 

parului cu uleiuri, seruri, etc.  

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

- salon/mobilier 

-echipamente, 

ustensile, 

materii prime si 

materiale, 

documentatii 

tehnice, etc.  

 Se va evalua: 

- capacitatea de alegea  

produselor pentru spalarea 

parului si diagnosticarea 

acestuia; 

-realizarea spalarii conform 

tehnicii de lucru; 

-respectarea normelor de 

securitate si sanatate in munca; 

- realizarea masajului capilar; 

- realizarea tratamentelor 

capilare; 

-aplicarea produselor pentru 

tratarea parului conform 

indicatiilor din prospecte; 

 

2 

Tunderea 

parului 

pentru 

barbati 

Barbieritul capilar. 

Resurse necesare.  

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Tehnici de lucrupentru realizarea barbieritului 

capilar.  

Tunsori barbatesti clasice. 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

- salon/mobilier 

Se va evalua: 

- modul de examinare a 

clientului inainte de realizarea 

barbieritului capilar. 

- realizarea barbieritului capilar 

conform tehnicii de lucru 

-asigurarea calitatii lucrarii; 



SC Ascendo SRL                              Anexa 2 

Tehnicii de lucru pentru tunsorile barbatesti 

realizate cu foarfeca. 

Tehnicii de lucru pentru tunsorile barbatesti 

realizate cu masina de tuns. 

Descrierea tehnicii de lucru pentru tunsorile 

barbatesti realizate cu foarfeca si  masina de 

tuns (nemteasca, cu breton pentru baieti, scurta 

cu carare, carre, etc.) 

Tehnici de lucru pentru tunsorile  barbatesti 

realizate cu briciul.  

Reguli de adaptare a tunsorilor de baza  la 

forma fetei si a craniului. 

Pieptanaturi specifice tunsorii realizate.  

Tunsori barbatesti moderne. 

-echipamente, 

ustensile, 

materii prime si 

materiale, 

documentatii 

tehnice, etc. 

-respectarea formei tunsorii 

decisa de comun accord cu 

clientul; 

 -realizarea tunsorilor berbatesti 

clasice conform tehnicii de 

lucru; 

- informarea permanenta asupra 

ultimelor tendinte in moda  si a 

modului de realizare a tunsorilor 

moderne; 

 

3 

Tunderea 

parului 

pentru 

femei 

Tunsori clasice pentru femei. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Caracterizarea tunsorilor  pentru femei realizate 

cu foarfeca (tunsoarea garcon, demigarcon, 

tunsoarea in linie dreapta, tunsoarea in scari) 

Tehnicii de lucru pentru tunsorile realizate cu 

foarfeca. 

Caracterizarea tunsorilor  pentru femei realizate 

cu  briciul si lama de tuns (tunsoarea in unghi, 

ovala si in linie dreapta), 

Tehncii de lucru pentru tunsorile realizate cu 

briciul si lama de tuns.  

Reguli de adaptarea a tunsorilor la forma fetei 

si a craniului. 

Tunsori moderne pentru femei. 

Surse de informare despre ultimele tendinte in 

domeniul tunsorilor pentru femei.  

Caracterizarea aspectului tunsorilor moderne. 

Tehnici noi de executarea tunsorilor pentru 

femei. 

Pieptanaturi pentru tunsorile de dama moderne.  

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

- salon/mobilier 

-echipamente, 

ustensile, 

materii prime si 

materiale, 

documentatii 

tehnice, etc. 

Se va evalua: 

- capacitatea de analizare a 

carecteristicilor clientului; 

-consilierea clientului; 

-alegerea de comun accord cu 

clientelei a tunsorii; 

-respectarea formei tunsorii 

decisa de comun acord cu 

clienta; 

- respectarea normelor de 

sanatate, securitate in munca si 

de igiena; 

- respectarea normelor de 

protectie a mediului 

- utilizarea surselor de informare 

despre utimele tendinte in moda 

si de modul de realizare a 

tunsorilor moderne; 

-realizarea tunsorilor pentru 

femei; 

-asigurarea calitatii lucrarii; 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

 

    MODULUL : Coafor 

   Durata (în ore de pregătire) 180 

    Total, din care: - instruire practică 120 ore 

           

Nr. 

crt. 
COMPETENŢE 

SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORM

E DE 

ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

Realizarea 

de coafuri 

simple 

Ondularea parului cu apa. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Tehnici de realizare a onduleurilor directe. 

Tehnici de realizare a melcilor. 

Montarea parului pe bigudiuri. 

Ondularea parului cu feonul si peria. 

Ondulatia permanenta. 

Resurse necesare. 

Tehnnici de lucru pentru realizarea ondulatiei 

permanente. 

Rolul tratamentelor pre si postpermanent. 

Tehnici de lucru pentru aplicarea  tratamentelor pre si 

postpermanent. 

Intinderea parului cu placa de par. 

Tehnici de lcuru pentru intinderea parului cu placa. 

Intinderea permanenta a parului. 

Norme de igiena. 

Tehnici de lucru pentru intinderea permanenta a 

parului. 

Rolul tratamentelor pre si postpermanent. 

Tehnici de lucru pentru aplicarea  tratamentelor pre si 

postpermanent. 

Intinderea parului  cu placa de par. 

Coafarea parului. 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

-echipamente, 

instrumente de 

lucru, materii 

prime si 

materiale, 

substante 

dezinfectante; 

 

 Se va evalua: 

-capacitatea de realizarea 

ondularii parului cu apa 

conform tehnicii de lucru; 

-respectarea normelor de 

sanatate, securitate in munca 

si igiena;  

-folosirea produselor 

conform indicatiilor din 

prospecte; 

-realizarea ondularii 

permanente a parului 

conform tehnicii de lucru; 

-analizarea caracteristicilor 

parului clientei; 

- folosirea sistematica  a 

produselor pentru ingrijirea 

parului; 

-intinderea parului cu placa 

pentru par conform tehnicii 

de lucru; 

- luarea deciziei corecte cu 

privire la intinderea parului; 

- alegerea formei coafurii 

decisa de común acord cu 
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Scopul folosirii diferitelor resurse in realizarea 

coafurilor. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Caracterizarea tipurilor de coafuri clasice si moderne.  

Tehnicii de lucru pentru coafarea parului. 

 

clienta; 

- realizarea coafurilor 

respectand tehnica de lucru; 

- folosirea aparatelor 

necesare coafarii parului 

conform instructiunilor; 

- asigurarea calitatii lucrarii. 

 

2 

Pigmentarea 

si 

depigmentar

ea parului 

Decolorarea parului. 

Operatii de pregatire.  

Explicarea principiului decolorarii. 

Factori care influenteaza decolorarea. 

Norme de ingiena. 

Caracterizarea formelor de decolorare. 

Tehnici de decolorare a parului. 

Rolul tratarii parului decolorat. 

Tehnici de tratare a parului decolorat. 

Vopsirea parului. 

Prezentarea cheii culorilor.  

Operatii de pregatire. 

Succesiunea operatiilor de vopsire.  

Reguli de vopsire. 

Reguli de alegere a vopselii. 

Reguli de stabilire a timpului de actiune.  

Tehnici de lucru pentru vosirea totala a parului.  

Tehici de lucru pentru vopsirea partiala a parului. 

Tehnici de lucru pentru tratarea parului dupa vopsire.  

Operati de prim ajutor in caz de reactie alergica la 

vopsea.  

Decaparea. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Tehnici de lucru pentru decaparea cu pudra 

decoloranta  si apa oxigenata. 

Tehnici de lucru prin decaparea prin aplicarea unei 

vopsele mai deschise fara aplicarea oxidantului. 

 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

-echipamente, 

instrumente de 

lucru, materii 

prime si 

materiale, 

substante 

dezinfectante; 

 

Se va evalua: 

- luarea decizie corecte cu 

privire la decolorarea 

parului; 

- sintetizarea informatiilor 

din prospecte cu privire la 

aplicarea produselor; 

- folosirea produselor 

conform indicatiilor din 

prospecte; 

- realizarea decolorarii 

parului conform tehnicii de 

lucru; 

- realizarea testului de 

toleranta conform 

indicatiilor din prospect; 

-vopsirea parului cu 

respectarea  tehnicilor de 

lucru; 

- acordarea primului ajutor; 

-realizarea decaparii 

conform tehnicii de lucru; 

- asigurarea calitatii. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

    MODULUL : Manichiura-pedichiura 

   Durata (în ore de pregătire) 180 

    Total, din care: - instruire practică 120 ore 

Nr. 

crt. 
COMPETENŢ

E SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORME 

DE ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

Ingrijirea 

estética a 

mainilor 

Manichiura.  

Prezentarea operatiilor de pregatire.  

Tehnici de lucru  pentru realizarea manichiurii 

obisnuite. 

Tehnici de de lucru pentru realizarea manichiurii 

frantuzesti. 

Tehnici de lucru pentru aplicarea lacului /pastei pe 

unghii. 

Tehnici de lucru pentru realizarea manichiurii SPA. 

Tehnici de lucru pentru realizarea manichiurii 

fantezie. 

Descrierea operatiilor de acordare a primului-ajutor 

in caz de accident in timpul realizarii manichiurii.  

Ingrijirea unghiilor. 

Norme de igiena. 

Pregatirea unghiilor in vederea invelirii lor.  

Corijarea unghiilor. 

Tehnici de lucru pentru fortificarea unghiilor. 

Sfaturi pentru  pentru intretinerea unghiilor dupa 

corijarea sau fortificare. 

Aplicarea unghiilor artificiale. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Pregatirea unghiilor in scopul aplicarii unghiilor 

artificiale. 

Tehnici de lucru pentru aplicarea unghiilor artificiale. 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

-echipamente, 

instrumente de 

lucru, materii 

prime si 

materiale, 

substante 

dezinfectante; 

 Se va evalua: 

- modul de consiliere a 

clientelei; 

-respectarea formei  

manichiurii  decisa de común 

acord cu clienta; 

-realizarea diferitelor tipuri de 

manichiuri respectand tehnica 

de lucru; 

-realizarea manichiurii SPA  

astfel incat scopul acesteia sa 

fie atins; 

-respectarea normeor de 

sanatate, securitate si igiena. 

- corijarea unghiilor respectand 

tehnica de lucru; 

-fortificarea unghiilor; 

- aplicarea unghiilor artificiale 

respectand  tehnica de lucru; 

-prelucrarea informatiilor din 

diferite surse surse de 

documentare despre 

tehnici/materiale noi pentru 

aplicarea unghiilor artificiale. 

-folosirea in activitatea practica 

a noilor informatii despre 
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Tehnici pentru aplungirea unghiilor cu adaosuri 

artificiale.  

Tehnici de demontare a unghiilor artificiale. 

Ingrijirea mainilor. 

Operatii de pregatire. 

Norme de igiena. 

Tehnici de lucru pentru realizarea masajului mainilor. 

Tehnici de lucru pentru realizarea baii de ulei a 

unghiilor. 

Tehnici de lucru  pentru realizarea impachetarii cu 

parafina a mainilor. 

Operatii de acordarea a primului ajutor in caz de 

accident  in timpul realizarii bailor de ulei, a 

unghiilor si a impachetarii cu parafina. 

aplicarea unghiilor artificiale; 

- Realizarea lucrarilor de 

ingrijire a mainilor; 

- asigurarea calitatii. 

2 

Ingrijirea 

estética a 

picioarelor 

Pedichiura. 

Operatii de pregatire a clientelei. 

Tehnici de lucru pentru realizarea pedichiurii pentru 

unghii normale. 

Tehnici de lucru pentru realizarea pedichiurii pentru 

unghii ingrosate  sau  incarnate. 

Tehnici de lucru pentru finisarea unghiilor. 

Tehnici de lucru pentru realizarea manichiurii SPA. 

 Tehnici de lucru pentru realizarea pedichiurii 

fantezie.  

 Operatii de acordare a primului ajutor in caz de 

accident in timpul realizarii pedichiurii 

Lucrari de ingrijire a picioarelor. 

Operatii pregatitoare. 

Norme de igiena. 

Tehnici de lcuru pentru eliminarea clavusului. 

Tehnici de lucru pentru indepartarea stratului cornos 

in cazul clavusului. 

Inpachetarea cu parafina a picioarelor. 

Realizarea masajului picioarelor si a gambei. 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de 

specialitate, 

laptop, 

videoproiector, 

tabla, etc.  

-echipamente, 

instrumente de 

lucru, materii 

prime si 

materiale, 

substante 

dezinfectante; 

Se va evalua: 

-  modul de alegere de común 

acord cu clienta a pedichiurii; 

- argumentarea solutiilor 

propuse pentru realizarea 

pedichiurii; 

-respectarea formei pedichiurii  

decisa de común acord cu 

clienta; 

-realizarea diferitelor tipuri de 

pedichiuri respectand tehnica 

de lucru; 

- realizarea pedichiurii SPA; 

- respecatrea normelor de 

sanatate, securitatea si igiena; 

- respectarea contraindicatiilor 

pentru lucrarile de ingrijire a 

picioarelor; 

- realizarea lucrarilor de 

ingrijire  a picioarelor; 

-asigurarea calitatii.   
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PROGRAMA DE PREGATIRE 

pentru programul de formare profesionala in meseria: Frizer coafor manichiurist pedichiurist 

Cod COR/N.C: 5141.2.1 

 

    MODULUL : Adaptarea lucrarilor la caracteristicile clientului. 

   Durata (în ore de pregătire) 36 

    Total, din care: - instruire practică 24 ore 

Nr. 

crt. 
COMPETENŢE 

SPECIFICE 
CONŢINUT TEMATIC 

METODE/FORME 

DE ACTIVITATE 

MIJLOACE DE 

INSTRUIRE, 

MATERIALE DE 

ÎNVĂŢARE 

CRITERII DE PERFORMANŢĂ 

 

 

1 

 

 

 

Adaptarea 

frizurilor si a 

colorarii 

parului  la 

caracteristicile 

clientului 

Reguli de adaptare  a tunsorilor la 

caracteristicile cilentului. 

Reguli de daptare a tunsorilor la 

caracteristicile clientului. 

Caracetrizarea coafurilor adecvate 

diferitelor ocazii. 

Regului de daptare  a colorarii 

parului la caracteristicile 

clientului. 

Caracterizarea kitch-ului  si a 

bunui- gust in lucrarile de coafura 

frizerie.  

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, tabla, 

etc.  

- salon/mobilier 

-echipamente, 

ustensile, materii 

prime si materiale, 

documentatii tehnice, 

etc.  

 Se va evalua: 

- consilierea clientului pentru 

stabilirea a formei frizurii si a 

colorarii parului; 

- promovarea bunui gust in 

coafura si frizerie; 

- respecatrea normelor de 

securitate si sanatate in munca; 

-asigurarea calitatii 

2 

Adaptarea 

mustatilor si a 

barbilor la 

caracteristicile 

clientului.  

Reguli de adaptare a mustatilor la 

caracteriticile clientului. 

Reguli de adaptare a barbilor la 

caracteriticile clientului. 

 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, tabla, 

etc.  

- salon/mobilier 

-echipamente, 

ustensile, materii 

prime si materiale, 

documentatii tehnice, 

etc.  

Se va evalua: 

-consilierea clientului pentru 

stabilirea de comun accord a 

formei mustatii si barbii; 

-promovarea bunui gust; 

- norme de securitate si sanatate 

in munca 

- asigurarea calitatii lucrarii. 
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3 

Adaptarea 

manichiurii  si 

a pedichiurii la 

caracteristicile 

clientului.         

Regului de adapatare a 

manichiurii si pedichiurii la 

caracetristicile clientului. 

Caracterizarea Kith-ului si a bunui 

gust in lucrarile de manichiura 

pedichiura.  

 

- explicatia  

- conversatia  

- demonstratia  

- expunerea  

- studiul de caz  

- exercitiul 

- simulare 

- suport de curs 

- carti de specialitate, 

 laptop, 

videoproiector, tabla, 

etc.  

- salon/mobilier 

-echipamente, 

ustensile, materii 

prime si materiale, 

documentatii tehnice, 

etc.  

Se va evalua: 

-examinarea cu atentie a 

unghiilor; 

- consilierea cu rabdare a clientei 

pentru stabilirea de comun 

accord a formei unghiilor si a 

culorii lacului/pastei pentru 

unghii; 

- promovarea bunui gust  in 

manichiura si pedichiura; 

- Respecatrea normelor de 

sanatate , securitate in munca si 

igiena; 

- asigurarea calitatii. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE  
pentru programul de formare profesionala in meseria   

“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 
 Cod NC: 4113.2.1 

 
Modul/Disciplina: Aplicarea normelor PSI, NPM, de mediu si calitate. 
Durata (in ore de pregatire): 36 
Obiective generale : aplicarea prevederilor legale referitoare la securitatea şi sǎnǎtatea în muncǎ ,  în domeniul situaţiilor de urgenţă , normelor de mediu si 
calitate.  

Nr. 
crt. 

 
Obiective de 

referinta 
 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme de 

activitate 

Mijloace de instruire, 
materiale de invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 

Transpunerea în 
practică a 
prevederilor legale, 
referitoare la 
sănătatea şi 
securitatea în 
muncă  

Legislatie specifică securităţii şi 
sănătăţii în muncă, NSSM şi în 
domeniul situaţiilor de urgenţă 
NSSM şi pentru situaţii de urgenţă.  
Echipamentul de lucru  
Mijloacele de protecţie şi de 
intervenţie  
Situaţiile de pericol 
 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs; 
-NSSM şi pentru situaţii de 
urgenţă; 
-proceduri de lucru 
specifice locului de muncă;  
-echipamentul individual de 
protecţie a muncii  
 
 

-capacitatea de a identifica si 
analiza situaţiile de pericol;  
- capacitatea de stabilire a 
situaţiile de pericol, care nu pot fi 
eliminate imediat, si raportarea 
cu promptitudine persoanelor 
abilitate;  
  

2 

Reducerea 
factorilor de risc  

Factorii de risc 
Mijloace de semnalizare:  
panouri (indicatoare, plăci), culori de 
securitate; etichete (pictograme, 
simbol de culoare pe fond) , etc. 

--explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs; 
-mijloace de semnalizare  
 

- raportarea factorilor de risc este 
făcută pe cale orală sau scrisă;  
-capacitatea inlăturarii, cu 
responsabilitate, a factorilor de 
risc; 

3 

Rrespectarea 
procedurilor de 
urgenţă şi de 
evacuare  

Situaţii de urgenţă  
Tipuri de accidente . 
Măsurile de prim ajutor  
Proceduri de urgenţă şi de evacuare 
 

--explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs; 
- regulament de ordine 
interioară (ROI); 
- fişa postului; 
- plan prevenire şi 
protecţie; 
- proceduri interne specifice 
locului de muncă 

- contactarea,in caz de accident , 
personalului specializat şi 
serviciilor de urgenţă;  
- capacitatea de a aplica promt si 
responsabil măsurile de prim 
ajutor, cu antrenarea întregii 
echipe 

4 
Aplicarea normelor de protecţie a 
mediului . 

Norme de protecţie a mediului. 
Instructajul periodic. 

-explicatia 
-demonstratia 

- suport de curs; 
-normele de protectie a 

- capacitatea de a identifica 
problemele de mediu, asociate 
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Transpunerea în 
practică a normelor 
de protecţie a 
mediului  
 

Legislaţie şi proceduri interne de 
urgenţă, specifice. 
Particularităţile locului de muncă. 

-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

mediului; 
-legislaţie şi proceduri 
interne de urgenţă  
 

activităţilor desfăşurate; 
-capacitatea de insusire si 
aplicare a normelor de protecţie a 
mediului; 

5 

Aacţionarea pentru 
diminuarea 
riscurilor de mediu  

Proceduri de recuperare a 
materialelor refolosibile.  
Manipularea  şi depozitarea 
rezidurilor. 
Măsuri reparatorii a mediului 
înconjurător.  
  
 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs; 
- proceduri de urgenţă; 
-legislaţia în vigoare  
 

-anuntarea, cu promptitudine,  a 
eventualelor riscuri, ce pot afecta 
factorii de mediu de la locul de 
muncă şi vecinătăţi, personalului 
abilitat şi serviciilor de urgenţă  
- capacitatea aplicarii măsurilor 
reparatorii; 

6 

Acţionarea pentru 
diminuarea 
consumului de 
resurse naturale  

Proceduri specifice pentru 
diminuarea pierderilor de resurse 
naturale. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs - capacitatea identificarii 
situaţiilor în care se pot produce 
pierderi, necontrolate de resurse 
naturale 

7 

Aplicarea 
procedurilor de 
calitate 
 
Identificarea 
cerinţelor de 
calitate specifice 

Identificarea cerinţelor de calitate, 
prin studierea prevederilor 
referitoare la calitatea lucrărilor, din 
documentaţia tehnică. 
Identificarea cerinţelor de calitate, pe 
baza indicaţiilor din fişele tehnologice, 
procedurile / planurile de control etc. 
Identificarea cerinţelor de calitate 
conform Sistemului de Management al 
Calităţii (SMC) implementat în unitate 
sau a Normelor interne de calitate. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
-identificarea cerinţelor de 
calitate cu atenţie şi 
responsabilitate.  
 

8 

Transpunerea  în 
practică a 
procedurilor 
tehnice de 
asigurare a calităţii 

Aplicarea procedurile tehnice de 
asigurare a calităţii , în funcţie de tipul 
lucrării de executat. Procedurile 
tehnice de asigurare a calităţii aplicate 
permanent, pe întreaga derulare a 
lucrărilor, în vederea asigurării 
cerinţelor de calitate specifice 
acestora. 
Aplicarea procedurile tehnice de 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice (de 
intrare – ieşire) 
Dispozitive / verificatoare 
pentru controlul şi 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
transpunerea în practică 
procedurile tehnice de asigurare 
a calităţii 
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asigurare a calităţii lucrărilor 
respectând precizările din 
documentaţia tehnică specifică. 
Proceduri de lucru, proceduri de 
control, tehnologie de lucru, 
specificaţii tehnice etc.  
 

verificarea calităţii 
lucrărilor efectuate: aparate 
de măsură şi control 
specifice activităţilor din 
domeniul IT&C, produse 
software pentru testare şi 
benchmark etc.  

9 

Controlul  calitatii 
lucrărilor executate 

Verificarea calităţii lucrărilor 
executate pe toate operaţiile. 
Verificarea caracteristicilor tehnice 
ale lucrărilor realizate prin 
compararea a calităţii execuţiei cu 
cerinţele de calitate impuse de 
tehnologia de execuţie şi normele de 
calitate specifice. 
Verificarea prin aplicarea metodelor 
adecvate tipului de lucrare executată 
şi caracteristicilor tehnice urmărite. 
Verificarea calităţii lucrărilor 
executate, utilizând tehnicile specifice 
IT. 
Documentaţia tehnică specifică: 
proceduri de lucru, proceduri de 
control, tehnologie de lucru, 
specificaţii tehnice etc. 
Calitatea execuţiei: funcţionarea 
echipamentelor IT&C la parametrii 
specificaţi în fişele tehnice ale 
acestora 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice (de 
intrare – ieşire) 
Cerinţe de calitate: norme 
interne, criterii şi 
reglementări interne, 
criterii şi reglementări 
naţionale, standarde 
tehnice, alte specificaţii  
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
identificarea calitatii lucrarilor 
executate.  
 

10 

Remedierea 
neconformităţilor 
constatate 

Remedierea neconformităţilor 
constatate permanent, pe parcursul 
derulării lucrărilor. 
Eliminarea neconformităţilor prin 
înlăturarea cauzelor care le 
generează. 
Lucrările executate îndeplinesc 
condiţiile de calitate impuse de 
normele de calitate specifice. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
capacitatea de remediere a 
neconformitatilor constatate. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE  
pentru programul de formare profesionala in meseria   

“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 
 Cod NC: 4113.2.1 

 
Modul/Disciplina: Comunicare/ Limbaj specific 
Durata (in ore de pregatire): 32 
Obiective generale : Insusirea cunostintelor si deprinderilor refgeritoare la  comunicarea la locul de munca si utilizarea limbajului de specialitate. 

Nr. 
crt. 

 
Obiective de referinta 

 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme de 

activitate 

Mijloace de instruire, 
materiale de invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 

Comunicare în limba 
oficială  
 

  Tehnici de comunicare. Comunicarea 
la locul de munca.  
Insusirea limbajului de specialitate.  
 

-materiale de 
referinţă 
-aplicatii practice 
- demonstratia 
- explicatia 

- suport de curs 
-calculatoare/ 
laptop/echipamente 
periferice 

Se vor evalua 
cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
tehnicile de comunicare la 
locul de munca.  

2 

Comunicare în limbi 
strǎine (engleza) 

Utilizarea limbii engleze. 

Utilizarea limbajului de specialitate in 

limba engleza.  

-materiale de 
referinţă 
-aplicatii practice 
- demonstratia 
- explicatia 

- suport de curs 
-calculatoare/ 
laptop/echipamente 
periferice 

Se vor evalua 
cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
insusirea limbajului de 
specialitate in limba 
engleza. 
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PROGRAMA DE PREGATIRE  
pentru programul de formare profesionala in meseria   

“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 
 Cod NC: 4113.2.1 

 
 

Modul/Disciplina:  Competente informatice 
Durata (in ore de pregatire): 40 
Obiective generale: Insusirea competentelor cheie. 
 

Nr. 
crt. 

 
Obiective de referinta 

 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme de 

activitate 

Mijloace de instruire, 
materiale de invatare 

 
Criterii de 
evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 

Competente de  baza in 

matematica. 

Competente informatice 

Competente de a invata 

Compente sociale si civice 

Realizarea calculelor simple.  

Utilizarea calculatorului si a programelor. 

Programe de prelucrare: 

- EXCEL, ACCESS, POWER POINT,  WORD 

Tehnici de invatare.  

Compente sociale si civice 

Utilizarea internetului. 

- materiale de 

referinţă 

-aplicatii practice 

- demonstratia 

- explicatia 

- suport de curs 

-calculatoare/ 

laptop/echipamente 

periferice de intrare si de 

iesire 

Se va evalua 

capacitatea de 

insusire si aplicare 

a competentelor 

cheie.  
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PROGRAMA DE PREGATIRE  
pentru programul de formare profesionala in meseria   

“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 
 Cod NC: 4113.2.1 

 
 

Modul/Disciplina:  Gestionarea dispozitivelor de stocare , organizarea activitatii si utilizarea echipamentelor periferice 
Durata (in ore de pregatire): 360 
Obiective generale :  insusirea informatiilor si deprinderilor  necesare pentru întocmirea evidenţei suporturilor/ dispozitivelor de stocare a datelor, precum şi 
conţinutul acestora, organizarea ctivitatii proprii si utilizarea echipamentelor periferice. 
 

Nr. 
crt. 

 
Obiective de referinta 

 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme 

de activitate 

Mijloace de instruire, 
materiale de invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 

Identificarea 
suporturilor/ 
dispozitivelor de 
stocare 

Identificarea suporturilor/ 
dispozitivelor de stocare, pe baza 
evidenţelor/ înregistrărilor 
existenteşi a înscrisurilor de pe 
etichete. 
Verificarea conformitatii 
conţinutului suporturilor/ 
dispozitivelor de stocare NCelat cu 
înscrisul de pe etichetă. 
Inlocuirea etichetelor care nu 
NCespund conţinutului 
suporturilor/ dispozitivelor de 
stocare cu alte etichete 
NCespunzătoare. 

--explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 
 - programe specifice 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- NCectitudinea identificarii 
suporturile/ dispozitivele de 
stocare  
- verificarea cu rigurozitate a 
conformitatii conţinutului cu 
eticheta  

2 

Menţinerea evidenţei 
suporturilor/ 
dispozitivelor de 
stocare a datelor 

Evidenţa suporturilor/ 
dispozitivelor de stocare a datelor  
întocmită încât să se poată 
cunoaşte în orice moment 
conţinutul acestora. 
Alimentarea posturilor de lucru cu 
materiale şi consumabile în ritmul 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- intocmirea cu exactitatea a 
evidenţei  suporturilor  
- ritmul de alimentare cu 
materiale  
- înregistrările cu atentie în 
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cerut de aplicaţii. 
Inregistrarea suporturilor/ 
dispozitivelor de stocare cu care se 
alimentează posturile de lucru în 
evidenţe speciale. 

 evinţele speciale  

3 

Păstrarea suporturilor/ 
dispozitivelor de 
stocare 

Pastrarea suporturilor/ 
dispozitivelor de stocare a datelor 
în spaţii special amenajate, în care 
se menţin parametrii specificaţi în 
manualele de şi instrucţiunile de 
utilizare. 
Suporturile/ dispozitivele de 
stocare a datelor respectă 
condiţiile de păstrare pentru a se 
evita distrugerea sau pierderea de 
date, precum şi accesul 
persoanelor neautorizate. 
Arhivarea evidenţelor conform 
procedurii specifice a instituţiei. 
Condiţiile de păstrare a 
suporturilor de stocare verificate 
periodic. 

--explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
-verificarea condiţiilor de 
păstrare a suporturilor de 
stocare   
- arhivarea cu rigurozitate  

4 

Înregistrarea 
documentelor primare 
şi a documentelor 
procesate / listate 

 Documentele primare sunt 
înregistrate cu toate elementele 
relevante. 
Documentele arhivate sunt 
înregistrate cu toate elementele 
semnificative. 
Documentele şi evidenţele acestora 
gestionate conform procedurii 
specifice. 
Arhivarea si aranjarea 
documentelor /datelor pe suport 
electronioc. 
Scanarea sau listarea 
documentelor. Aranjarea si 
arhivarea documentelor in functie 
de normele intrene/legislatie. 
Prelucrarea documentelor. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- elementele relevante 
identificate cu exactitate  
- evidenţele menţinute cu 
responsabilitate şi 
rigurozitate  
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Administrează bazele de date.Tine 
evidența documentelor; 
Verifică integritatea mijloacelor 
speciale de protecţie şi a 
documentelor. 

5 

Organizarea activităţii 

proprii 

 

Identifică obiectivele 

lucrării  

 Documentaţia lucrării este 

analizată pentru a identifica şi 

stabili posibilităţile tehnice de 

realizare.  

Ordinea şi periodicitatea 

elementelor de procesat sunt 

stabilite în conformitate cu 

documentaţia.  

Necesarul de timp şi resursele 

necesare pentru realizarea lucrării 

este stabilit în funcţie de 

caracteristicile lucrării.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- ordinea elementelor de 
procesat  
- alocarea resurselor 
necesare în mod realist, 
riguros, adecvat 
caracteristicilor lucrării 

6 

Alocă resursele   Stabilirea necesarului de materiale 

este realizată în funcţie de tipul de 

lucrare.  

Timpul necesar fiecărei etape este 

stabilit pentru realizarea lucrării la 

termenul solicitat.  

Resursele de memorie necesare 

pentru efectuarea salvărilor şi a 

copiilor de siguranţă sunt alocate 

conform cerinţelor fiecărei lucrări.  

 Alocarea resurselor de timp se 

efectuează ţinând seama de 

eventualele întreruperi sau 

defecţiuni, în vederea încadrării în 

termenul final de execuţie.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- resursele de memorie 
alocate în mod realist şi 
riguros 
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7 

 Stabileşte ordinea 

derulării activităţilor  

Lucrările urgente se stabilesc 

conform precizărilor ce le însoţesc.  

Graficul de derulare a activităţilor 

este realizat NCelat cu tipul de 

lurări de executat.  Încadrarea în 

termenele de execuţie a lucrărilor se 

stabileşte prin conlucrare cu 

beneficiarii.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare 
la:- grficul de derulare a 
activităţilor realizat cu 
rigurozitate şi atenţie 

8 

Utilizarea 
echipamentelor 
periferice 
 
Aranjarea 
echipamentelor 
periferice 

Aranjarea echipamentelor  
periferice  pentru a fi utilizate în 
condiţii ergonomice, fără deplasări 
inutile. 
Aranjarea echipamentelor  cu 
respectarea contextului favorabil 
activităţii. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
-multifunctionala 
-imprimante 
- dispozitive de stocare 
(CD, DVD, hard-discuri, 
stick-uri, ) etc.  

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- aranjarea echipamentelor 
se face pentru utilizare în 
condiţii optime 
- echipamentele sunt 
aranjate cu atenţie 

9 

Utilizarea 
echipamentelor 
periferice 

Utilizarea echipamentelor de 
intrare  în conformitate cu 
manualele de utilizare, şabloanele/ 
machetele, indicaţiile inginerului 
de sistem. 
Utilizarea echipamentele de intrare  
conform instrucţiunilor pentru 
transpunerea pe diferiţi suporţi a 
datelor introduse. 
Conectarea su deconectarea 
echipamentelor pentru introducere 
şi prelucrare conform 
instrucţiunilor de utilizare. 
Intretinerea echipamentelor 
pentru procesare conform 
specificaţiilor din manualul de 
operare. 
Setarea elementelor de control ale 
monitorului în vederea asigurării 
confortului maxim de exploatare. 
Instalarea echipamentelor 
periferice. Utilizarea internetului.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamente/ 
dispozitive de intrare: 
- mouse 
- tastatura 
- trakball 
- scanner 
- touchpad 
- lightpen 
- camera video 
- microfon, etc. 
Echipamente/ 
dispozitive de ieşire: 
- unităţi de afişare video 
(ecran, monitor) 
- imprimante 
- difuzoare 
-echipamente de stocare 
- Sintetizatoare voce 
- Unităţi citire/ scriere 

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la 
utilizarea echipamentelor de 
intrare NCect, adecvat, cu 
rigurozitate 
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 Configurarea echipamentelor. CD 

- Unităţi citire/ scriere 
DVD, etc.  

10 

Testarea 
funcţionarii 
echipamentelor  

 

Testarea  verificarii funcţionării 
echipamentelor de transpunere pe 
suport conform  manualelor    de 
utilizare a acestor echipamente  
Semnalarea defecţiunilor  
identificate în timpul testării 
persoanei abilitate pentru 
remediere. 
Notiuni generale de operare pe 
calculator. Setarea  echipamentelor 
pentru lucru. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii 
practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele utilizate 
sunt: 
- echipamente periferice 
(de intrare – ieşire) 
- echipamente pentru 
introducere lşi 
prelucrare date 
Echipamente/ 
dispozitive de intrare: 
Echipamente/ 
dispozitive de ieşire:  

Se vor evalua cunostinetele 
si deprinderile referitoare la: 
- utilizarea setarilor  
echipamentelor/instalarea 
-funcţionarea  NCecta a 
echipamentelor 
- semnalarea defecţiunilor în 
mod operativ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SC Ascendo SRL                   Anexa nr.2 

    la Metodologia de autorizare 

 
PROGRAMA DE PREGATIRE  

pentru programul de formare profesionala in meseria   
“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 

 Cod NC: 4113.2.1 
Modul/Disciplina:  Asigurarea securităţii datelor/ documentelor   
Durata (in ore de pregatire): 72 
Obiective generale :  insusirea informatiilor si deprinderilor necesare pentru asigurarea securităţii datelor introduse şi a documentelor create, precum şi a 
documentelor primare, respective a celor obţinute după prelucrare prin listare la imprimantă. 
 

Nr. 
crt. 

 
Obiective de 

referinta 
 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme de 

activitate 

Mijloace de 
instruire, materiale 

de invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 Realizarea copiilor  
de siguranţă pe 
suporturi de 
stocare 

Realizarea copiilor de siguranţă  la 
intervalele de timp menţionate în 
procedura internă. 
Verificarea copiilor de siguranţă 
pentru conformitate cu originalele. 
Arhivarea sau duplicarea datelor 
realizată în funcţie de importanţa 
acestora şi cu frecvenţa impusă de 
prevederile şi reglementările locului 
de muncă. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de intrare 
– ieşire) 
 - programe specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- alegerea suportului de 
transpunere cu operativitate şi 
rigurozitate  
- realizarea si intocmirea 
graficelor  NCect  

2 Asigurarea 
securitatii datelor 
şi a documentelor 

Accesul la calculator, la folosirea 
resurselor partajate realizat prin 
conturi şi parole asociate. 
Tratarea directoarelor şi a fişierelor 
cu caracter secret NCespunzător 
reglementăriloe interne în vigoare. 
Documentele primare şi cele rezultate 
în urma imprimării păstrate în 
condiţii de securitate. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de intrare 
– ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- verificarea cu atentie a 
aspectului documentului  
- setarea caracteristicilor NCect şi 
cu atenţie  

3  Asigurarea 
protecţiei antivirus 

Suporturile de stocare verificate 
pentru depistarea celor virusate sau 
defecte. 
Detectarea viruşilor şi înlăturarea de 
produse software performante. 
Lansarea procedurile de scanare şi 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- echipamentul de ieşire 
identificat NCect  
- tipul de suport ales NCect şi cu 
rigurozitate  
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eliminare a viruşilor periodic în 
execuţie. 

periferice (de intrare 
– ieşire) 

4 Asigurarea  
securitatii 
suporturilor/ 
dispozitivelor de 
stocare a datelor 

Pastrarea dispozitivele de stocare a 
datelor  în condiţii de securitate 
pentru evitarea distrugerii fizice, a 
pierderii sau modificării conţinutului 
lor. 
Verificarea condiţiilor de păstrare 
periodic şi îmbunătăţirea lor, dacă 
este cazul. 
Utilizarea dispozitivelor de stocare a 
datelor. 
 Transferul datelor in suport 
informatic 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de intrare 
– ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
utilizarea echipamentelor 
destocare a datelor.  
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PROGRAMA DE PREGATIRE  
pentru programul de formare profesionala in meseria   

“OPERATOR INTRODUCERE, VALIDARE SI PRELUCRARE DATE” 
 Cod NC: 4113.2.1 

 
Modul/Disciplina:  Operarea datelor pe calculator 
Durata (in ore de pregatire): 180 
Obiective generale : - insusirea informatiilor si deprinderilor de utilizarea a programelor pentru introducerea si  validarea si prelucrarea datelor. 
-insusirea informatiilor si deprinderilor privind transpunerea datelor pe suport. necesare pentru asigurarea securităţii datelor introduse şi a documentelor 

create, precum şi a documentelor primare, respective a celor obţinute după prelucrare prin listare la imprimantă.  
 

Nr. 
crt. 

 
Obiective de referinta 

 

 
Conţinut tematic 

 
Metode/Forme de 

activitate 

Mijloace de 
instruire, 

materiale de 
invatare 

 
Criterii de evaluare 

1 2 3 4 5 6 

1 Alegerea programului/ 
şablonului de 
introducere a datelor 

Analizarea documentelor primare  
pentru identificarea tipurilor de date 
ce trebuie introduse sau modificate. 
Alegerea programului de 
introducere a datelor în funcţie de 
tipul datelor ce urmează a fi 
introduse. 
Identificarea sablonului de 
introducere a datelor conform 
metodologiei de la locul de muncă. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
  

 Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- utilizarea noţiunilor de bază 
privind tehnologia informaţiei 
 

2 Introducerea  datelor de 
pe documentele primare 

Analizarea elementelor şablonului, 
în vederea introducerii datelor cu 
viteză sporită şi eficienţă maximă. 
Introducerea datelor în conformitate 
cu programul/ şablonul ales. 
EXCEL, ACCESS, FoxPro, WORD  
Aplicaţii soft specializate pentru 
efectuarea anumitor operaţii, etc.  
Asigurarea conformitatii şi 
NCectitudinii datelor prin realizarea 
de verificări permanente. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
 - utilizarea echipamentelor de 
intrare/ ieşire a datelor 
- tehnoredactare 
- utilizarea unor programe şi 
chei de validare 
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3 Salvarea datelor 

introduse 
Salvarea datelor introduse pe 
suport/ dispozitiv de stocare în 
formatul de fişier adecvat. 
Salvarea datelor introduse în 
totalitate. 
Salvarea datelor se face la intervale 
de timp stabilite. 
Identificarea cu usurinta a datele 
salvate.  
Realizarea copiei de  automat sau 
manual, în funcţie de opţiune. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
-proceduri de verificare şi 
NCectare a datelor 
- aplicaţii/ şabloane pentru 
introducerea/ NCectarea 
datelor 
- echipamente şi dispozitive de 
stocare a datelor 

4 Verificarea  datelor 
introduse 

Verificarea datelor introduse prin 
modalităţi adecvate, prezentate în 
manualele de operare sau în 
instrucţiuni specifice. 
Identificarea datelor eronate sau 
care nu au fost introduse prin 
verificări. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
verificarea NCectitudinii 
datelor. 
 

5 NCectarea  datelor 
eronate 

NCectarea datelor neconforme cu 
documentele primare în momentul 
identificării neconformităţilor. 
Analizarea datelor eronate ca 
urmare a nerespectării NCelaţiilor 
logice împreună cu persoana 
responsabilă referitoare la 
documentele primare. 
Salvarea datelor NCectate conform 
instrucţiunilor la locul de muncă. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la 
capacitatea de a identifica si 
NCecta erorile aparute.  

6 Prelucrarea datelor. 
 
Alegerea programului/ 
programelor de 
prelucrare 

Alegerea programului/ programelor 
de prelucrare care NCespund 
cerinţelor de prelucrare stabilite. 
Identificarea programului/ 
programelor de prelucrare din lista 
de programe disponibile la locul de 
muncă. 
EXCEL, ACCESS, FoxPro, WORD  
Aplicaţii soft specializate pentru 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
-programele sunt identificate 
cu operativitate  
- programele sunt alese cu 
grijă, adecvat prelucrării  
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efectuarea anumitor operaţii, etc 
Utilizarea manualelor de operarea 
sau instructiuni pentru identificarea 
facilităţilor oferite de fiecare 
program de prelucrare date.   

specifice 

7 Efectuarea calculelor  pe 
baza datelor introduse 

Efectuarea calculelor prin aplicarea 
algoritmilor matematici adecvaţi. 
Vizualizarea calculelor efectuate  pe 
monitor în vederea verificării. 
Prezentarea calculelor efectuate pe 
suportul de ieşire solicitat. 
Folosirea formule de calcul simple 
necesare prelucrării datelor, formule 
ce nu sunt automatizate prin 
program. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- calculele efectuate sunt 
NCecte  
- verificarea calculelor se face 
cu atenţie şi rigurozitate  

8 Prelucrarea  datelor 
introduse 

Prelucrarea datelor prin utilizarea 
de programe specifice. EXCEL, 
ACCESS, FoxPro, WORD 
Datele prelucrate cu respectarea 
cerinţelor formulate de beneficiar. 
Prezentarea datelor  prelucrate pe 
suportul de ieşire indicat de 
beneficiar. 

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

- suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- noţiuni de bază privind 
tehnologia informaţiei  
- programe de prelucrare date: 
de calcul, de interogare, de 
sortare, de filtrare, etc.  
- tipuri de operaţii de calcul  
- criterii de interogare, sortare, 
filtrare, etc.  

9 Transpunerea datelor pe 

suport  

 

Alege suportul de 

transpunere  

 Alegerea suportului de transpunere 

se face în conformitate cu destinaţia 

datelor.  

Cantitatea necesară de suport de 

transpunere se asigură NCelat cu 

cerinţele.  

Alegerea suportului de transpunere 

respectă priorităţile de transpunere, 

conform graficelor de realizare.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe 
specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
 - alegerea suportului de 
transpunere a datelor 
- intocmirea graficelor  NCect 
şi riguros 
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10 Pregăteşte documentul 

pentru transpunere  

 Documentul este pregătit pentru 

transpunere prin setarea 

caracteristicilor specifice.  

 Aspectul documentului este verificat 

prin vizualizare pe monitor.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe 
specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
- verificarea aspectului 
documentului cu atenţie 
- setarea caracteristicilor 
NCect şi cu atenţie 

11 Alege forma de listare  Echipamentul de ieşire pe care se 

face listarea NCespunde cerinţelor 

beneficiarului.  

 Echipamentul de ieşire este ales din 

lista de echipamente disponibile.  

Echipamentul de ieşire ales 

îndeplineşte condiţiile optime de 

listare a datelor.  

 Tipul de suport de imprimare este 

ales în conformitate cu cerinţele 

lucrării  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe 
specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
 
- identificarea echipamentului 
de ieşire NCect 
- alegerea tipului de suport 
NCect şi cu rigurozitate 

12 Listează datele/ 

documentele  

Imprimanta este pornită în 

conformitate cu instrucţiunile din 

manualul de operare al acesteia.  

 Imprimanta este alimentată cu 

suport de imprimare care are 

caracteristicile NCespunzătoare 

lucrării.  

 Documentul este listat la imprimantă 

prin lansare comenzii de listare.  

-explicatia 
-demonstratia 
-simularea 
 -expunerea 
-aplicatii practice 

-suport de curs 
-calculatoare 
-laptopuri 
Echipamentele 
utilizate sunt: 
- echipamente 
periferice (de 
intrare – ieşire) 
 - programe 
specifice 

Se vor evalua cunostinetele si 
deprinderile referitoare la: 
-pornirea imprimantei  NCect 
- lansarea coenzii de listare  
NCect, cu atenţie 
- alimentarea cu suport de 
imprimare  
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PROGRAMA DE PREGĂTIRE PENTRU CURSURILE DE CALIFICARE DE "SUDOR " 
 

Săptămâna Denumire curs teoretic 
Durata 

(ore) 

Denumire tema de 

pregătire practică 

Durata 

(ore) 

I 

Importanţa sudării ca mijloc modern de 

asamblare folosit la montarea şi 

repararea instalaţiilor mecanice sub 

presiune şi a instalaţiilor de ridicat  

Terminologie, definitii 

4 
Echipamente de 

protecţie 
4 

II Clasificarea procedeelor de sudare 8   

III 

Proprietăţile generale ale oţelurilor 

folosite în montarea şi repararea 

instalaţiilor mecanice sub presiune şi a 

instalaţiilor de ridicat 

32   

IV 

Sudabilitatea oţelurilor slab, mediu şi 

înalt aliate. compoziţia chimică şi 

influenţa componenţilor chimici asupra 

sudabilităţii oţelurilor 

24 
Echipamentul/Apara

tul de sudare 
40 

V Tehnologia sudării 32 

Pregătirea 

echipamentelor/ 

Aparatelor de sudare 

20 

VI Consumabile pentru sudare 16 
Reglarea regimului 

de sudare 
40 

VII 
Noţiuni asupra craiţuirii cu electrozi de 

cărbune 
4 

Tehnici şi tehnologii 

de sudare 
200 

VIII 
Echipamente pentru sudarea.  Noţiuni 

de întreţinere a echipamentelor 
16 

Controlul 

îmbinărilor sudate 
60 

IX 

Deformaţii şi tensiuni apărute în timpul 

procesului de sudare. Metode de 

combatere a acestora 

16 Defecte de sudare 32 

X 
Tratamente termice ale îmbinărilor 

sudate 
12 Aplicaţii 8 

XI 
Defectele îmbinărilor sudate, cauze, 

metode de prevenire şi remediere 
32 

Echipamentul de 

craiţuire arc-aer 
16 

XII Controlul calităţii îmbinărilor sudate 16 
Tehnica de craiţuire 

arc-aer 
16 

XIII 
Reprezentarea şi inscripţionarea 

sudurilor pe desene 
8 

Metode de prevenire 

şi eliminare a 

deformaţiilor 

24 

XIV 

Legislaţie, prescripţii tehnice, 

normative care reglementează 

montarea şi repararea instalaţiilor 

mecanice sub presiune şi a instalaţiilor 

de ridicat 

20 Aplicaţii 20 

TOTAL  ORE TEORIE : 240 TOTAL ORE PRACTICĂ : 480 
 

http://www.artoprod.ro/
mailto:office@artoprod.ro
mailto:artoprodsrl@yahoo.com

