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Noti explicativa
pentru calificativul

, BUCATAR”

1. Conceptia formaiirii si destinatia specialistului

Programul de studiere a cursului de bucatar este menit sa asigure aprofundarea,

extinderea cunostintelor In domeniul bucatariei. Studiind aceasté meserie/calificare/specialitate,
specialistul este competent sd aplice cunostintele sale teoretice in practicd, sa rezolve diferite
probleme din domeniul psihologic, organizatoric si comunicativ. Pe parcursul studierii acestiu

curs:

se dezvoltd abilitatile de lucru in colectiv, echipd, formind deprinderea de a studia de
sine stitator sau de autoevaluare a rezultatelor obtinute. Ascultatorilor li se dezvolta
capacitatea de a obtine rezultate bune in urma activitafii profesionale;

realizeaza  diferite preparate dupi diferite retete care sa satisfacd exigenele
consumatorilor;

misoard cantititile necesare, le amestecd progresiv conform retetei, apoi le orneaza cu
diferte sosuri sau siropuri. Dupa ce preparatele au fost pregitite, urmeaza impartirea
lor in portii;

utilizeazd in activitatea sa diferite produse alimentare, utilaje, ustensile cu ajutorul
carora transformi alimentele in preparate de bucirie;

aprofundeazi, extinderea cunostintelor si capacititilor acumulate in domeniul
bucatariei.

2. Destinatia acestui specialist: programul de baza vizeazi formarea unor profesionisti
specializati in domeniul bucétariei.

Obiectivul fundamental al programului acesta este acela de a oferi o bazi teoreticd si practica
aprofundata, care sa permitd beneficiarilor si-si formeze si exerseze setul de competente
necesare la prepararea bucatelor. In acest set sunt cuprinse:

competente de analiza a dezvoltarii fizice, indicatii i contraindicatii;

competenie de organizare ale procesului de producere;

competente de a infelege principiile alimentarii rationale;

competente de management al lucrului in echipa sau individual pentru fiecare proces
in parte;

competente de a deservi la un nivel inalt fiecare client in parte;

competente de a reflecta experienta de perfectionare a unor procese de productie prin
introducerea organizérii stiintifice a muncii.

3. Specialistul cu studii de ,,BUCATAR” poate activa in calitate de:
Specialist in domeniul bucatériei la:

restauranfe;
cafenele;
cantine;

magazine cu sectii specializate in domeniul bucatériei;
in intreprinderi de alimentatie publica de stat cit si private:



4. Finalititile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS

4.1. Specialistul cu studii primare al programului »BUCATAR” va cunoaste:
e conceptiile teoretice si aplicative ale tehnologiilor de preparare a bucatelor;
e directiile principale de desfasurare a regulile deservirii a diferitor preparate;
e tehnici si strategii laregulile securitatii tehnice i masurile antiincendiare;
e directii de promovare a utilajului si regulile de folosire a aparatelor electrice;
e timpul serviciilor prestate;
e organizarea timpului si locului de lucru;
e etc.

4.2. Specialistul cu studii de »wBUCATAR?” al programului va fi capabil:
sd Infeleagd procesele si fenomenele ce au loc in sectiile de bucatdrie;

e si cunoasci bazele tehnologiilor de preparare;

e sdrespecte normele igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare i pastrare a
productiei culinare;

e si receptioneze (calitativ si cantitativ) materiile prime si auxiliare §i si se ocupe de
depozitartea lor respectind reglementarile sanitare §i sanitar veterinare legale in
vigoare;

e sirespecte cadrul legal si normativ regulator de referin{d in activitatea desfasurata,

e si asigure calitatea proceselor si produselor specifice domeniului servicii de
alimentatia publica;

e siaplice tehnologii relevante domeniului in vederea protejarii sanatétii proprii si a
consumatorilor;

e i gestioneze corect deseurile si prevenirea poludrii mediului;

e siefectueze tratamentele termice corespunzétoare;

e safintocmeascd documentele specifice domeniului;

o finisarea esteticd a produselor in vederea servirii;

e efectuarea controlului calitatii produselor finite.

e si comunice corect si eficientcu membrii echipei, superiorii §i consumatorii.

4.3. Specialistul cu studii bucitaral programului »BUCATAR” va fi capabil:
e si identifice particularitatile profesiei de bucitar;
e siinteleagd directiile principale de dezvoltare a tehnologiilor de preparare;
e siinteleagd si sd analizeze rezultatele unei lucréri practice;
¢ si posede metodele principale de preparare a diferitor bucate;
e sd acumuleze cunostinte noi, folosind tehnologii moderne informationale;
e si organizeze munca individuald pe baza stiintifica, sd utilizeze metodele
computerizate;
e sdaplice misurile igienico-sanitare;
e si pregiteasca ingredientele;
e siprelucreze ingredientele pentru producere;

e organizarea eficientd a procesului si locului de munca;



e pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din legume si ciuperci, leguminoase,
fructe, crupe, paste fainoase;

e pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din carne si pasdre;

e pregitirea ingredientelor pentru semipreparate din peste;

e prepararea bulioanelor;

e pregitirea preparatelor lichide;

e prepararea sosurilor si a derivatelor acestora;

e prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste fdinoase,
leguminoase;

e prepararea bucatelor din oud si brinza;

e prepararea bucatelor din peste si produse de mare;

e prepararea bucatelor din carne si pasare;

e prepararea antreurilor si gustarilor reci si calde;

e prepararea bucatelor dulci i a bauturilor;

e pregitirea articolelor din aluat;

e pregitirea preparatelor culinare dietetice;

e asigurarea calitifii semipreparatelor §i preparatelor culinare

e finalizarea procesului de lucru.

4.4. Conditiile de realizare a programului de »BUCATAR”

Institutia SRL ,,Miracol”, poseda o baza materiala si didactica satisfacatoare
pregitirii specialistilor in acest domeniu. Institutia dispune de literaturd de specialitate in
domeniile vizate si cadrele didactice sunt cu studii superioare. La programul de
,,BUCATAR” cadrul didactic este cu titlul de categorie superioara.

Exista posibilititi de perfectionare a cadrului didactic in baza contractelor de
colaborare cu institutii ce poseda cursuri de perfectionare.

4.5. Exigente pentru acordarea titlului de ,,B UCATAR”
Titlul de ,,B UCATAR” prin decizia Comisiei de Stat se acorda beneficiarilor care
au demonstrat:

e cunostinte si competente avansate in domeniul bucatarie;

e aptitudini de aplicare a cunostintelor indiferite tehnologii de preparare a bucatelor;

e capacitati de analizd si de solutionare a problemelor in domeniul cursului de bucatar;

e aptitudini de colectare, interpretare §i analizi a datelor relevante din literatura
fundamentala si literatura periodica de specialitate;

e aptitudini de analizd a manualelor folosite la cursuri si in parcursul vietei;

o competente de lucru in echipd si de comunicare cu specialistii si
profesionisti din varii domenii de specialitate;

e tendinta de perfectionare continui in domeniu de autoinstruire capabil sd prelungeasca
studiile la SRL ,Miracol”. 1St '




5. Calendarul acﬁvititilor (luni/in saptamani)

Perioada de

studii

Activitati didactice

Sesiuni de
examene

Stagii de practica

6 luni - 864 ore

1 luni 8 siptamani

260 ore

4 luni 2 siptimini - 604 ore

6. Planul de invitimant pe luni de studiu/saptimani

Numarul de ore
Total ore pe tipuri de
Nr. Denumirea unitatii de activitati Forma de
crt. curs/modulului Studiu evaluare
Total | “™ | indivi
direct C S L/P
-dual
L Pregétirea.b'ucétar}llui ] 79 79
pentru activitatea in munca.
5 Pregétirea mat.erieivprime. 60 60
Prelucrarea primara.
3. | Tehnologia d
ehnologia e.preparare a 75 121 604
produselor culinare.
Total 864 260 604
Noti: C — curs, S — seminar, L — laborator, P — practica.
%{ / P. Lucico
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