
















































Notă explicativă 

pentru calificativul Bucătar 

1. Concepția formării şi destinația specialistului 

Programul de recalificare la această meserie/calificare/specialitate este menit să asigure: 

- aprofundarea, extinderea cunoştinţelor şi capacităților acumulate în domeniul; 

- formarea competenţelor de aplicare a cunoştinţelor în practică, de determinare a 

priorităților, de rezolvare în diferite contexte şi circumstanţe a problemelor specifice 

domeniului psihologie organizaționale și a comunicării; 

- dezvoltarea capacităţilor de a realiza practic activitatea investigativă, de a valorifica 

rezultatele cercetării ştiinţifice şi de a obţine cunoştinţe noi în baza realizării activităţii 

interdisciplinare în domeniul psihologie organizațională, consilierii vocaționale, managementul 

carierei și managementul proiectelor; 

- dezvoltarea abilităţilor de lucru în colectiv, în echipe, formarea deprinderilor de studiu de 

sine stătător şi de autoevaluare a rezultatelor obţinute, de utilizare a experienţei într-un mediu 

de muncă interactiv, a capacităţilor de a lua decizii optimale (realizabile) şi de a răspunde 

problematicii sociale, ştiinţifice şi etice în procesul de activitate ştiinţifică şi practică. 

- etc. 

2. Destinaţia acestui specialist: programul de recalificare vizează formarea unor profesionişti 

specializați în Alimentaţia publică 

Obiectivul fundamental al programului de recalificare este acela de a oferi o bază teoretică și 

practică aprofundată, care să permită beneficiarilor să-și formeze și exerseze setul de competențe 

necesare unui Bucătar În acest set sunt cuprinse: 

 competențe de analiza a procesului de activitate; 

 competențe de management al lucrului în echipă; 

 etc. 

Competenţele nominalizate mai sus, conform planului-cadru se formează la studierea unităţilor 

de curs fundamentale - 25-35 credite (nr de ore), unităţilor de curs de specialitate - 45-55 credite 

(nr.de ore), stagii de practică – 10 credite (   nr.de ore). Evaluarea finală se va realiza prin susţinerea 

examenului în faţa comisiei legiferate de minister, în baza propunerii Directorului Instituției. 

3. Specialistul cu studii de bucătar poate activa în calitate de:  

Specialist în domeniul Alimentaţiei publice. 

 Organizații din mediul de stat, de afaceri 

 Organizații din mediul privat, în cadrul întreprinderilor 

 Firme care oferă servicii de consultanță în alimentaţie 

 Cabinete și laboratoare de alimentare 

 Firme care oferă servicii de alimentare 

 practicieni independenți, în cabinete individuale sau colective  

 alte posturi în domeniul alimentaţiei publice 

4. Finalităţile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS 

4.1. Specialistul cu studii de recalificare al programului Bucătar va cunoaște: 

- concepţiile teoretice şi aplicative ale cursului; 

- direcţiile principale de desfăşurare din domeniul alimentaţiei; 

- tehnici şi strategii de alimentare; 

- direcţii de promovare a alimentaţiei 

- etc. 

 



4.2. Specialistul cu studii de recalificare al programului va fi capabil: 

- să înţeleagă procesele şi fenomenele ce au loc în alimentaţia publică; 

- să cunoască bazele alimentaţiei publice 

- să aplice tehnologiile moderne 

- să estimeze esenţa şi importanţa socială a viitoarei profesii. 

- să stabilească obiectivele, importanţa şi evaluarea personalității din perspectiva 

procesului tehnologic modernizat 

- să aplice metode de renovare 

- să aplice tehnici şi strategii de depăşire a procesului actual; 

- să elaboreze proiecte în vederea dezvoltării durabile  

- etc. 

 

4.3. Specialistul cu studii de recalificare al programului Bucătar va fi capabil: 

- să înţeleagă direcţiile principale de dezvoltare a întreprinderii; 

- să înţeleagă şi să analizeze rezultatele unui experiment în domeniu; 

- să înţeleagă concepţiile de executare a unui proces tehnologic; 

- să înţeleagă principalele direcţii de perspectivă a modernizării structurii; 

- să posede metodele principale de alimentare; 

- să acumuleze cunoştinţe noi, folosind tehnologii moderne informaţionale. 

- să organizeze munca individuală pe baza ştiinţifică, să utilizeze metodele computerizate. 

- să colecteze, să prelucreze, să analizeze și să interpreteze rezultatele materialului 

experimental acumulat, să formuleze concluzii în baza analizei lui și să propună 

recomandări; 

- etc. 

 

4.4. Condiţiile de realizare a programului de recalificare: 

Instituția Publică Şcoala Profesională nr.1 mun. Bălţi,  catedrele metodice posedă o baza 

materială şi didactică satisfăcătoare pregătirii specialiştilor în acest domeniu. Laborator 

specializat. 

 *Instituția dispune de literatură de  specialitate în domeniile vizate. Mai mult de 50% din 

cadrele didactice sunt cu titluri ştiinţifice de master şi cu grade didactice de profesor. 

Există posibilităţi de perfecţionare a cadrelor didactico-ştiinţifice în baza contractelor de 

colaborare cu: SC „Casa Mare Ţărăncuţa”, SRL „Artinica CV”, SRL „Turcanu Anastasia”. În 

aceste instituții beneficiarii vor avea posibilitatea să efectueze şi stagiile de practică.  

 

 

5. Calendarul activităților (luni/în săptămâni) 

Perioada de 

studii 

Activităţi didactice Sesiuni de examene Stagii de practică 

    

5 luni Lecţii 

de teorie  

Lecţii 

practice 

1 La finele 

cursului 

Parteneri sociali 

Laborator de practică 

 

 

 

 



6. Planul de învăţământ pe luni de studiu/săptămâni 

 

Nr. 
crt. Modulele de instruire Total 

Inclusiv 

LT LP 

1.  Pregătirea bucătarului pentru activitatea în ramură 24 20 4 

2.  Prelucrarea primară a legumelor 30 16 14 

3.  Prelucrarea primară a cărnii, păsării şi peștelui 51 30 21 

4.  Prepararea supelor 39 18 21 

5.  Prepararea sosurilor 32 18 14 

6.  Prepararea bucatelor şi garniturilor din legume, 
ciuperci, crupe, paste făinoase 

37 16 21 

7.  Prepararea bucatelor din brânză şi ouă 22 8 14 

8.  Prepararea bucatelor din peşte  34 20 14 

9.  Prepararea bucatelor din carne 53 32 21 

10.  Prepararea bucatelor şi gustărilor reci şi calde 28 14 14 

11.  Prepararea bucatelor dulci şi băuturilor 28 14 14 

12.  Prepararea bucatelor făinoase 26 12 14 

13.  Prepararea articolelor culinare din aluat 38 24 14 

14.  Prepararea bucatelor dietetice 26 12 14 

15.  Prepararea bucatelor din bucătăria internaționala 26 12 14 

 Total (LT/LP) 494 266   228 

16.  Practica în producere 174   

17.  Bazele antreprenoriatului 52   

 În total: 720   
 

Notă: LT – lecţii de teorie, LP – lecţii practice. 

 

7. Stagiile de practică (pentru formare inițială) 

Stagiile de practică  Durata 

Nr. săpt./ore 

Perioada 

1. Practica de 

producţie 

174  4,2 săptămîni 

/174 ore 

Conform graficului 
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