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Nota explicativa
pentru calificativul ,,Bucatar” in domenul de instruire primara

1.Conceptia formarii si destinatia specialistului

Programul de instruire primara la meseria ,Bucdtar” durata de studii 5 luni se realizeaza in
cadrul orelor de pregétire profesionald teoretica, de instruire practica si practica de producere si

care va asigura:
> aprofundarea instruirii profesionale a obiectiilor, care se vor focaliza pe obtinerea
competentelor Tn vederea executarii lucrarilor de prepararea produselor culinare dupa
diferite retete, pregatirea produselor alimentare pentru gadtit (masoara cantitatile
necesare, le amesteca progresiv conform retetei, le pune la dospit, fermentat, copt sau
fiert); Tmpartirea preparatelor culinare Tn portii;

> formarea competentilor de aplicare a cunostintelor Tn pregatirea bucatelor si
solicitarea pastrarii acuratetei si punctualitdtii in respectarea normelor sanitaro-
igienice, atentie sporitd, formarea rezistentei la conditiile de lucru relativ dificile -
temperaturi Tnalte, umeditate sporita, lucrul in picioare etc.;

> dezvoltarea capacitatilor de a realiza n invataméantul profesional de calitate, Tn
contextul realitatilor socio-economice actuale care impune o noua abordare a
procesului de Tnvatamant, care vizeaza formarea la adulti a unui sistem de competente
necesare pentru integrarea pe piata muncii si pentru Tnvatarea pe parcursul intregii
vieti;

> dezvoltarea abilitatilor de lucru in colectiv, in echipe, formarea deprinderilor de
studii independent si de autoevaluare a rezultatelor obtinute, de utilizare a experientei
si solutionarea sarcinilor practice;

> alegerea modalitdtii de realizare a sarcinii, reesind din baza instruirii teoretice si
practice;

> finalitatile de studii ale calificativului bucatar sint orientate spre atingerea nivelului de
instruire primara care se realizeaza in baza curriculumului.

2. Destinatia acestui specialist: programul de instruire primard vizeaza formarea unor
profesionisti Tn cariera de succes Tn care sunt puse accent pe aspectele ce tin de meseria de
Bucétar, specializarii Tn domeniul de formare servicii hotelier, restaurante si alimentatie
publica.

Succesul deriva, Tn mare masurd, si din modul de pregatire teoretica si practica, care
reprezinta baza evolutiei ascendente a unei cariere la nivelul de calificare, specficul activitatii
profesionale, care consta in rezolvarea sarcinilor prin indeplinirea competentelor de formare si
demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Obiectivul fundamental al programului se bazeaza pe sistemul de cunostinte, abilitati si
atitudini care contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau grup stabilite de activitati
profesionale. In acest sens sunt cuprinse competentele:

> Comunicarea la locul de munca



>
>
>

Desfdsurarea muncii Tn echipa

Respectarea cadrului legal si normativ reglator de referintd in procesul de realizare a
atributiilor profesionale

Asigurarea conditiilor igienico-sanitare Tn procesul tehnologic de preparare si pastrare a
productiei culinare

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului Tn vederea protejarii sanatatii proprii si a
consumatorilor

Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului

intocmirea documentelor specifice domeniului alimentatiei publice

Prevenirea poluarii mediului

Competentele nominalizate mai sus, conform planului cadru se formeaza la studierea
unitatilor de curs fundamentale - 376 ore/l3 credite, unitatilor de curs de specialitate - 124
ore/4 credite), stagii de practica - 220 ore/7 credite. Evaluarea finala se va realiza prin sustinerea
examenului in fata comisiei legiferate de minister, Tn baza propunerii Directorului Institutiei.

3.Specialistul cu sudii de instruire primara poate activa in calitate de:

Specialist in domeniul serviciilor hoteliere, restaurante si alimentatie publica:

>

vV V V V

Organizatii din mediul de stat clasificate dupa categorii I, Il, Il ( restaurante, cafenele,
baruri, cantine, ospatarii etc.)

Organizatii din mediul privat, Tn cadrul alimentatiei publice

Firme care ofera servicii de consultanta in privinta alimentatiei curative

Magazine si laboratoare de realizarea semipreparatelor

Practicieni independenti pentru oferirea serviciilor la diferite festivitati.

4. Finalitatile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS

Sa.

4.1. Specialistul cu studii de instruire primara al programului Bucatar va cunoaste:
> Procesele tehnologice de preparare a bucatelor si bauturilor;
> Importanta bucatelor si bauturilor in alimentatia omului;
> Principiile de selectare a materiei prime destinate prelucrdrii primare si termice ;
> Metodele de apreciere si verificarea materiei prime, cit si a preparatelor culinare
gata;
> Criteriile de apreciere a calitdtii bucatelor finite;
> Principiile de combinare a bucatelor de baza cu garniturile si sosurile respective;
> Regulile de exploatare si functionare a utilajului, mecanismelor si ustensilelor din
sectia de bucatarie;
> Regulile de aranjare a preparatelor culinare pe platou;
> Masurile igienco-sanitare, regulile de securitate si sanatate la locul de munca;
> Calcularea sinecostului pentru diferite bucate gata;
4.2. Specialistul cu studii de instruire primara al programului Bucatar va fi capabil

>inteleagd procesele si fenomenele ce au loc Tn timpul prelucrarii primare si
termice a produselor alimentare;

> cunoasca bazele fiziologiei si sanitariei igienice;

> aplice informatia teoretica in abilitdtile practice;

> estimeze esenta si importanta sociala a viitoarei profesii;

> stabileasca obiectivele, importanta si evaluarea personalitdtii din perspectiva maiestrilor
Tn arta culinara;

> aplice metode moderne de preparare si prezentarea bucatelor gata;

> elaboreze proiecte Tn vederea deschiderii a micilor afaceri din sfera alimentatiei publice.



4.3. Specialistul cu studii de instruire primara al programului Bucatar va fi capabil sa
aplice:
> cunostinte si aptitudini pentru a efectua unele sarcini sistematic;

> adaptarea propriului comportament la circumstantele de rezolvare a problemelor Tn
timpul producerii;

> propria initiativa cu responsabilitate, dar subpravegherea agentului economic;

> toate competentele ca baza pentru Tnvdtarea pe tot parcursul vietii;

Y diverse propuneri in vederea solutiondrii problemelor si actiunilor de producere

> proiecte in dezvoltarea pozitiva a alimentatiei publice.

4.4. Conditiile de realizare a programului de instruire primara
Institutia “ELUTIM PROGRES” SRL, catedrele didactice posedda o baza materiald si didactica
satisfacdtoare pregatirii specialistilor in acest domeniu. Laborator la cantina Tntreprinderii Individuale
“Stavita Elena”, care se afla in incinta Scolii Profesionale din Soroca a MOLDCOOP. AlInstitutia
“ELUTIM PROGRES” SRL dispune de literatura de specialitate Tn domeniile vizate. Mai mult de
50% din cadrele didactice sunt cu grade didactice de gradul doi.
cu: Colegiul Pedagogic “Mihai Eminescu” din Soroca, Colegiul Tehnic Agricol din Soroca, Filiala
Universitatii “Constantin Stere” din Soroca; SRL “Tomac-lmpex” - restaurantul Primavara, I.I.
“Bacinschi Eduard” - cafenea Ceai - Cafea, SRL “La Cetatea Veche” - restaurant, SRL “Rollkebab”,
SRL “Cimbru-AF” cafenea.*
Tn aceste institutii beneficiarii vor avea posibilitatea sd efectueze si stagiile de practica.

5.0. Exigente pentru acordarea titlului de Bucatar, Titlul categoria Ill prin decizia Comisiei
de Stat se acorda beneficiarilor care au demonstrat:

> cunostinte si competente avansate in servicii hotelier, restaurante si alimentatie publica;
aptitudini de aplicare a cunostintelor in practica de producere;

>

> capacitdti de analiza si de solutionare a problemelor in domeniul alimentatiei publice;

> aptitudini de colectare, interpretare si analizd a datelor relevante din literatura
fundamentald si literatura periodicd de specialitate, aptitudini de analizd a manualelor
folosite la folosite la orele de curs (teste si exercitii, caiet de practicum 1in stagiere);

> competente de lucru in echipa si de comunicare atat cu specialistii Tn domeniul
alimentatiei publice cit si industria alimentara;

> tendinta de perfectionare continua in domeniu de autoinstruire; capabil sd prelungeasca
studiile la Colegii si Universitdti sau sa petreaca cursuri de perfectionare.



5. Calendarul activitatilor

Perioada de studii

Activita i didactice

Sesiuni de examene

ore

Stagii de practica

La formarea grupelor | i | I iama primavara vara
| 1 1 1 1 1
I 1 1 1
6. Planul de invatamant
Nr. Denumirea unitatii de Total ore Numarul de ore pe Forma
crt. curs/modulului tipuri de activitati de
Total Contact  Studiu evaluare
direct indivi-
dual C S L LI
Tehnologia culinara 56 examen
172 86 86 4 26 86
Alimentatia dietetica 24 12 12 6 6 12 colocviu
Utilaj tehnologic 60 30 30 12 2 6 30  colocviu
Materia prima 40 20 20 6 9 12 20 colocviu
Organizarea procesului tehnologic 80 40 40 10 6 24 40 examen
Bazele fiziologiei, sanitariei si igienei 24 12 12 6 6 12 colocviu
Calculai si evid 2 i
alculai si evidenta 28 14 14 8 4 14 colocviu
e . .. - fcsi 1a 4 i
csionald 24 12 12 4 4 12 colocviu
Bazele antreprenoriatului 4
p 24 12 12 4 4 12 examen
8
10 .o re 'r. I'T/oa moderna 24 12 12 Ie?ti% 4 12 colocviu
mixta
TOTAL 500 250 250 124 50 76 250
Nota: C - curs, S - seminar, L - laborator, P - practica.
»MJtsiik de practica
Stagiile de practica Durata: numaru Perioada
saptamini/ or
i. Stagiu de ca de specialitate 5 8 ore 220 lanuarie -
( Bucatar) saptamini ore decembrie
Total 220
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