LCOORDONAT"”

PROGRAM
»wCOFETAR”

Domeniul de formare: formare profesionala continud
Calificarea/ocupatia: Cofetar
CORM 006-14: 751205
Numdrul total de ore: 576 ore
Baza admiterii: studii gimnaziale, liceale,
medii, medii speciale, superioare
Tipul diplomei: CERTIFICAT (seria CPL)
Limba de instruire: romanda, rusa
Forma de organizare: cu frecventd la zi

m. Biilti, 2020



Notid explicativd pentru calificativul
wCofetar”

1. Conceptia formirii i destinatia specialistului

Programul de studiere a cursului  de ,Cafetar” este menit sa asigure aprofundarea.
extinderea cunostinjelor in domeniul cofetarului.

Studiind aceastd meserie, specialistul este competent si aplice cunogtinjele sale teoretice
in practica, sa rezolve diferite probleme din domeniul psihologie, organizatoric §i comunicativ,
Pe parcursul studierii acestiu curs:

o se dezvohd abilivagile de lueru in colectiv, echipd, formind deprinderea de a studia de
sine stdtator sau de autoevaluare a rezultatelor objinute, Ascultdtorilor li se dezvoltd
capacitatea de a objine rezultate bune in urma activitajii profesionale;

o realizeazd preparate de coletdrie  dupd diferite rejete care s satisfacd exigengele
consumatorilor;

* masoard cantitdjile necesare, le amesteca progresiv conform retetei, le pune la dospit,
fermentat, copt apoi le orneazd cu diferte creme sau siropuri. Dupd ce preparatele de
cofetarie au fost pregatite, urmeazd impartirea lor in portiis

e utilizeaza in activitatea sa dilerite produse alimentare, unelte si magini cu ajutorul
chirora transformd alimentele in preparate de cofetdrie;

e in funcjic de nivelul de instruire, un cofetar poate fi §i un bun sef de cofetirie.
Cofetarul sef’ coordoneaza activitatea in sectie sau in unitdji industriale pentru

realizarea preparatelor culinare in vederea comercializirii.

2. Destinatia acestui specialist: programul de bazid vizeaza formarea unor profesionisti
specializati in domeniul cofetariei.

Obiectivul fundamental al programului acesta este acela de a oferi o bazi teoretica §i
practicd aprofundatd, care sd permitd beneficiarilor sa-gi formeze §i exerseze selul de competenje
necesare la cofetar. In acest set sunt cuprinse:

e competenie de a analiza tehnologiile de preparare;

e competenie de management al lucrului in echipd sau individual pentru fiecare proces
in parte:

o competente de a deservi la un nivel inalt flecare client in parte:

e competente de a reflecta experienta de perfectionare a soESagese de productie

prin introducerea organizérii stiinjifice a muncii.



3. Specialistul cu studii de ,Cofetar” poate activa in ealitate de: specialist in domeniul
coletfriei la inlruprindcri de Alimentatie Publica (din mediul de stat sau privat):
* reslaurante;
e cafenele;
e magazine cu seclii specializate in domeniul cofetdriei;

o fabrici de coletirie, patisserie,

4. Finalititile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS
4.1, Specialistul eu studii primare al programului ,, Cofetar” va cunoaste:
¢ conceptiile teoretice i aplicative ale cofetarului;
o direcyiile principale de destasurare a cofetarului din domeniul tehnologiei articolelor
de cofetarie:
¢ tchnici i strategii la metodele de preparare tehnologica a cofetarului:
e directii de promovare a igienei personale, utilajului, ustensilelor, tipurilor de aluat si a
cremelor;
o regulile securitayii tchnice si masurile antiincendiare;
« ulilajul gi regulile de folosire a aparatelor electrice:
e organizarea impului si locului de lucru:
o timpul serviciilor prestate;

e regulile deservirii a diferitor preparate.

4.2. Specialistul cu studii de ,,Cofetar” al programului va fi capabil:

o sdinjeleapd procesele §i fenomenele ce au loe la stagiul de practica;

e si cunoascd bazele materiei prime si tehnologiile de preparare a articolelor de
cofetarie:

e sdaplice bazele teoretice in practica:

e s estimeze esenja si importania sociald a viitoarei profesii;

e s receplioneze (calitativ §i cantitativ) materiile prime i auxiliare gi si se ocupe de
deporiturea lor respectind reglementarile sanitare si sanitar veterinare legale in
vigoare:

¢ sd coordoneze operaiile de pregitire preliminard specifice, de dozare a materiilor

cantitatea in kg sau numdr de portii);




sd coordoneze realizarea semipreparatelor culinare care stau la baza objinerii
preparatelor culinare:

sd efectueze tratamentele termice corespunzatoare;

finisarea esteticd a produselor in vederea servirii;

electuarea controlului calitagii produselor finite.

4.3, Specialistul cu studii de cofetar al programului ,Coferar™ va fi capabil:

s injeleagd directiile principale de dezvoltare a tehnologiilor;

sd acumuleze cunogtinge noi. folosind tehnologii moderne informationale:

si organizeze munca individuald pe baza stiinjificd, sd utilizeze metodele
computerizate:

si colecteze, sd prelucreze, si analizeze si sd interpreteze rezultatele materialului
experimental acumulat, s formuleze concluzii in baza analizei lui §i sd propuna
recomandari pentru a miliora sindtatea clientului:

si organizeze eficienta a activitdyii §i a locului de muncé:

si aplice masurile igienico-sanitare;

sl aprovizioneze locului de munecd cu materie primé gi ingredient;

sa pregiteascd ingredientele:

sa prelucreze ingredientele pentru producere:;

sé prepare diferite tipuri de aluaturi;

sd modeleze semiprodusele pentru coacere;

s coacd (semi) produsele:

sd preparare siropuri $i glazuri:

s preparare caramelul;

s preparare cremele, compozitiilor si umpluturi lor;

sd preparare fondanta gi martipanul:

sft asambleze produsele de colctiirie si patiserie;

sé decoreze produsele de cofetirie si patiserie:

si pregiteased produsele de cofetdrie si patiserie pentru stocare;

s pregateased produse de cofetdirie §i patiserie pentru comercializare,




4.4. Conditiile de realizare a programului de ,,Cofetar”

Institugia SRL . Miracol”, posedd o baza materiald si didactica satisfacatoare
pregétirii specialistilor in acest domeniu. Institutia dispune de literaturd de specialitate in
domeniile vizate si cadrele didactice sunt cu studii superioare. La programul de ., Coferar
cadrul didactic este cu titlul de categorie superioard,

Exista posibilitali de perfectionare a cadrului didactic in baza contractelor de

colaborare cu instituii ce poseda cursuri de perfecjionare.

4.5. Exigente pentru acordarea titlului de ,, Cofetar” Titlul de . Cofetar” prin decizia
Comisiei de Stat se acord beneficiarilor care au demonstrat:
e cunostinje si competenfe avansate in domeniul dat:
o aptitudini de aplicare a cunogtinielor in practica la intreprinderi de alimentatie publici,
o aptitudini de colectare, interpretare si analizd a datelor relevante din literatura
fundamentald si literatura periodica de specialitate, aptitudini de analizi a manualelor
folosite la cursuri i in parcursul viejei:
e competenje de lueru in echipd si de comunicare atit cu specialigtii in domeniul
coletariei ¢it gi profesionigti din varii domenii de specialitate:
¢ tendinja de perfectionare continud in domeniu de autoinstruire capabil sa prelungeasca
studiile la SRL .Miracol™:

e capacitali de analizd si de solutionare a problemelor in domeniul cofetariei.




5. Calendarul activitatilor (luni/in siptamani)

Perioada de Miﬁtﬁti didactice Sesiuni de examene
Stagii de practici
studii
3luni-5760re | llund - 173ore ~ 2luni - 403 ore
6. Planul de invatdimint pe luni de studiv/siptiméni
| B = | Numiirul de ore |
Total ore pe tipuri de
Nr. Denumirea unititii de activitagi Forma de
| ert. curs/modulului it Studiu evaluare
Total divect indivi c g L/P
_ - dual
Pregdtirea cofetarului
1. | pentru activiatatea locului 66 66
| de munca. 2 y | . LR
i Pregdtirea materiei prime
o | sitehnologiile de 510 107 403
=" | preparare a articolelor din | ©
cofetdiric si patiseric. .
Total 576 173 403 JUL
Nota: C = curs, 8 = seminar, L. - laborator, P - practica,
E 3* P. Lucico

#BRL  Miracol”
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