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Notă explicativă 
pentru calificativul „Bucătar” în domenul de instruire primară

1.Concepţia formării şi destinaţia specialistului

Programul de instruire primară la meseria „Bucătar” durata de studii 5 luni se realizează în 

cadrul orelor de pregătire profesională teoretică, de instruire practică şi practica de producere şi 

care va asigura:
>  aprofundarea instruirii profesionale a obiecţiilor, care se vor focaliza pe obţinerea 

competenţelor în vederea executării lucrărilor de prepararea produselor culinare după 
diferite reţete, pregătirea produselor alimentare pentru gătit (măsoară cantităţile 
necesare, le amestecă progresiv conform reţetei, le pune la dospit, fermentat, copt sau 
fiert); împărţirea preparatelor culinare în porţii;

>  formarea competenţilor de aplicare a cunoştinţelor în pregătirea bucatelor şi 
solicitarea păstrării acurateţei şi punctualităţii în respectarea normelor sanitaro- 
igienice, atenţie sporită, formarea rezistenţei la condiţiile de lucru relativ dificile -  
temperaturi înalte, umeditate sporită, lucrul în picioare etc.;

>  dezvoltarea capacităţilor de a realiza în învăţământul profesional de calitate, în 
contextul realităţilor socio-economice actuale care impune o nouă abordare a 
procesului de învăţământ, care vizează formarea la adulţi a unui sistem de competenţe 
necesare pentru integrarea pe piaţa muncii şi pentru învăţarea pe parcursul întregii 
vieţi;

>  dezvoltarea abilităţilor de lucru în colectiv, în echipe, formarea deprinderilor de 
studii independent şi de autoevaluare a rezultatelor obţinute, de utilizare a experienţei 
şi soluţionarea sarcinilor practice;

>  alegerea modalităţii de realizare a sarcinii, reeşind din baza instruirii teoretice şi 
practice;

>  finalităţile de studii ale calificativului bucătar sînt orientate spre atingerea nivelului de 
instruire primară care se realizează în baza curriculumului.

2. Destinaţia acestui specialist: programul de instruire primară vizează formarea unor 
profesionişti în cariera de succes în care sunt puse accent pe aspectele ce ţin de meseria de 
Bucătar, specializării în domeniul de formare servicii hotelier, restaurante şi alimentaţie 
publică.

Succesul derivă, în mare măsură, şi din modul de pregătire teoretică şi practică, care 
reprezintă baza evoluţiei ascendente a unei cariere la nivelul de calificare, specficul activităţii 
profesionale, care constă în rezolvarea sarcinilor prin îndeplinirea competenţelor de formare şi 
demonstrare în procesul de instruire, garantează calitatea activităţii pe piaţa muncii.

Obiectivul fundamental al programului se bazează pe sistemul de cunoştinţe, abilităţi şi 
atitudini care contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau grup stabilite de activităţi 
profesionale. In acest sens sunt cuprinse competenţele:

>  Comunicarea la locul de muncă
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>  Desfăşurarea muncii în echipă
>  Respectarea cadrului legal şi normativ reglator de referinţă în procesul de realizare a 

atribuţiilor profesionale
>  Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare în procesul tehnologic de preparare şi păstrare a 

producţiei culinare
>  Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului în vederea protejării sănătăţii proprii şi a 

consumatorilor
>  Asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului
>  întocmirea documentelor specifice domeniului alimentaţiei publice
>  Prevenirea poluării mediului

Competenţele nominalizate mai sus, conform planului cadru se formează la studierea 
unităţilor de curs fundamentale -  376 o re /l3 credite, unităţilor de curs de specialitate -  124 
ore/4 credite), stagii de practică -  220 ore/7 credite. Evaluarea finală se va realiza prin susţinerea 
examenului în faţa comisiei legiferate de minister, în baza propunerii Directorului Instituţiei.

3.SpecialistuI cu sudii de instruire primară poate activa în calitate de:

Specialist în domeniul serviciilor hoteliere, restaurante şi alimentaţie publică:
>  Organizaţii din mediul de stat clasificate după categorii I, II, III ( restaurante, cafenele, 

baruri, cantine, ospătării etc.)
>  Organizaţii din mediul privat, în cadrul alimentaţiei publice
>  Firme care oferă servicii de consultanţă în privinţa alimentaţiei curative
>  Magazine şi laboratoare de realizarea semipreparatelor
>  Practicieni independenţi pentru oferirea serviciilor la diferite festivităţi.

4. Finalităţile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS
4.1. Specialistul cu studii de instruire primară al programului Bucătar va cunoaşte:

>  Procesele tehnologice de preparare a bucatelor şi băuturilor;
>  Importanţa bucatelor şi băuturilor în alimentaţia omului;
>  Principiile de selectare a materiei prime destinate prelucrării primare şi termice ;
>  Metodele de apreciere şi verificarea materiei prime, cît şi a preparatelor culinare

gata;
>  Criteriile de apreciere a calităţii bucatelor finite;
>  Principiile de combinare a bucatelor de bază cu garniturile şi sosurile respective;
>  Regulile de exploatare şi funcţionare a utilajului, mecanismelor şi ustensilelor din

secţia de bucătărie;
>  Regulile de aranjare a preparatelor culinare pe platou;
>  Măsurile igienco-sanitare, regulile de securitate şi sănătate la locul de muncă;
>  Calcularea sinecostului pentru diferite bucate gata;

4.2. Specialistul cu studii de instruire primară al programului Bucătar va fi capabil
să:

>  înţeleagă procesele şi fenomenele ce au loc în timpul prelucrării primare şi
termice a produselor alimentare;

>  cunoască bazele fiziologiei şi sanitariei igienice;
>  aplice informaţia teoretică în abilităţile practice;
>  estimeze esenţa şi importanţa socială a viitoarei profesii;
>  stab ilească obiectivele, im portanţa şi evaluarea personalită ţii din perspectiva m aieştrilor

în arta  culinară;
>  ap lice m etode m oderne de preparare şi prezentarea bucatelor gata;

>  elaboreze proiecte în vederea deschiderii a m icilor afaceri din sfera alim entaţiei publice.
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4.3. Specialistul cu studii de instruire primară al programului Bucătar va fi capabil să 
aplice:

>  cunoştin ţe  şi aptitudini pentru a efectua unele sarcini sistem atic;
>  adaptarea propriu lui com portam ent la c ircum stanţele de rezolvare a problem elor în 

tim pul producerii;
>  p ropria  in iţiativă cu responsabilitate , dar subpravegherea agentului econom ic;
>  toate  com peten ţele  ca bază pentru  învăţarea pe to t parcursul vieţii;
У  d iverse  propuneri în vederea soluţionării p rob lem elor şi ac ţiun ilor de producere
>  pro iecte în dezvoltarea pozitivă a a lim entaţiei publice.

4.4. Condiţiile de realizare a programului de instruire primară
Institu ţia  “ ELU TIM  PR O G R E S” SRL, catedrele didactice posedă o baza m aterială şi d idactică 
satisfăcătoare pregătirii specialiştilo r în acest dom eniu. Laborator la cantina în treprinderii Individuale 
“ Staviţa E lena” , care se află  în incinta Şcolii P rofesionale din Soroca a M O LD C O O P. ^Instituţia 
“ ELU TIM  P R O G R E S ” SRL dispune de literatură de specialitate în dom eniile  vizate. M ai m ult de 
50%  din cadrele didactice sunt cu grade d idactice de gradul doi.
E xistă posib ilităţi de perfecţionare  a cadrelor didactico-ştiin ţifice în baza contractelor de colaborare 
cu: C olegiul Pedagogic “ M ihai E m inescu” din Soroca, C olegiul T ehnic  A gricol din Soroca, F iliala 
U niversităţii “C onstan tin  S tere” din Soroca; SRL “T om ac-Im pex” -  restaurantul Prim ăvara, I.I. 
“B acinschi E duard” -  cafenea Ceai -  C afea, SRL “La C etatea V eche” -  restaurant, SRL “R ollkebab”, 
SRL “C im bru-A F ” cafenea.*
în aceste instituţii beneficiarii vor avea posib ilitatea să efectueze şi stagiile  de practică.

5.0. Exigenţe pentru acordarea titlului de Bucătar, Titlul categoria III prin decizia Comisiei 
de Stat se acordă beneficiarilor care au demonstrat:

>  cunoştin ţe  şi com petenţe avansate în servicii hotelier, restaurante şi alim entaţie publică;
>  aptitudini de aplicare a cunoştin ţe lor în practica de producere;
>  capacităţi de analiză şi de soluţionare a problem elor în dom eniul alim entaţiei publice;
>  aptitudini de colectare, in terpretare şi analiză a datelo r relevante din literatura 

fundam entală  şi literatura periodică de specialitate, aptitudini de analiză a m anualelor 
fo losite  la fo losite  la orele de curs (teste şi exerciţii, ca ie t de practicum  în stagiere);

>  com peten ţe  de lucru în echipă şi de com unicare atâ t cu specialiştii în dom eniul 
alim entaţiei publice cît şi industria alim entară;

>  tend in ţa  de perfecţionare continuă în dom eniu de autoinstru ire; capabil să prelungească 
stud iile  la C olegii şi U niversităţi sau să petreacă cursuri de perfecţionare.
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5. Calendarul activităţilor

Perioada de studii A ctivită i didactice Sesiuni de examene Stagii de practică
La formarea grupelor I II I II iama primăvara vara

I 1 1 1 1 1 1 1
II 1 1 1 1 1 1 1

6. Planul de învăţăm ânt
Nr.
crt.

D en u m irea  u n ită ţii de 

cu rs/m od u lu lu i
Total ore Numărul de ore pe 

tipuri de activităţi
Forma

de
evaluareT otal C ontact

d irect
S tudiu
ind iv i

dual С S L LI

1 Tehnologia culinară
172 86 86

56
4 26 86

exam en

2 Alimentaţia dietetică 24 12 12 6 6 12 colocv iu

3 Utilaj tehnologic 60 30 30 12 12 6 30 colocv iu

4 M ateria primă
40 20 20 6 2 12 20 colocv iu

5 Organizarea procesului tehnologic
80 40 40 10 6 24 40 exam en

6 Bazele fiziologiei, sanitariei şi igienei
24 12 12 6 6 12 colocv iu

Calculai şi evidenţa 28 14 14 8 2 4 14 colocviu

g . • . . . • - fcsională
24 12 12 4 4 4 12 colocviu

n Bazele antreprenoriatului
24 12 12 4 4 4 12 exam en

1 0 . . r e  'r. l'T.'oa modernă 24 12 12

8
lecţie
mixtă

4 12 colocviu

TOTAL 500 250 250 124 50 76 250
N otă: С -  curs, S -  seminar, L -  laborator, P -  practica.

„ MJtşiik de practică
Stagiile de practică Durata: număru 

săptămîni/ or
Perioada

i. Stagiu de că de specialitate 5 8 ore 220 Ianuarie -
( Bucătar) săptămîni ore decembrie

Total 220
ore
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