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Programa de formare profesional

Meseria-Cofetar
Durata studiilor: 3 luni

Numdir total de ore Numir de ore pregitire Numdr ore de instruire | Numdr ore practica in
profesionali teoretica practici producere

432 121 96 215

Nr Denumirea modulelor Total Inclusiv

/0 ore Teoretice | Instruire | Practica

T practica in
productie

MT 1 |Pregitirea cofetarului pentru 12 6 6 -
activitatea la locul de munca.

MT2 | Pregitirea si prelucrarea materiei 14 8 6 -
prime de bazi si auxiliar3 pentru
productie.

M1 | Prepararea semifabricatelor pentru 12 6 6 -
articole de cofetirie patiserie.

M2 | Frimintarea aluatuluisi metodele 14 8 6 -
de afinare.

M3 Prepararea aluatului dospit si “ 24 12 12 -
articole din el. i

M4 | Prepararea aluatului nedospit, afinat 14 8 6 -

- prin metoda chimica si produsele din

gl i

M5 Prepararea aluatului nedospit, afinat 23 11 12 -
prin metoda mecanica si produsele
din el.

M6 Prepararea produselor nationale de 12 6 6 -
cofetiriefpatiserie.

M7 Prepararea produselor de 12 6
cofetdriepatiserie cu valoarea
energeticd redusa.

M8 Prepararea semifabricatelor pentru 12 6
ornarea tortelor si prajiturilor.

M9 Prepararea préjiturilor. 12 6
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M10 | Prepararea tortelor. 20 8 12 -
MI1 | Prepararea produselor de cofetari/ 12 6 6 -
patiserie internationale modern.
Total ore: 193 97 96 -
Practica de productie 215 215
Bazele antreprenoriatului 24 24
Total general ore: 432 121 96 215
STAGIUL DE PRACTICA iN SECTIILE DE COFETARIE
La finele stagiului de practici elevul:
> fsi va spori viteza de executare a operatiilor manuale aplicate
= > isi va perfectiona abilitatile de indeplinire a operatiilor tehnologice aplicat
Nr Denumirea modulelor Total
d/o ore
1 Pregitirea si prelucrarea materiei prime de bazi si auxiliard pentru productie. |7
2 Prepararea semifabricatelor pentru articole de cofetdrie /patiserie. 7
3 Prepararea aluatului dospit si articole din el. 28
+ Prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda chimici si produsele din el. 42
Rl
5 Prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda mecanica si produsele dinel. |21
B Prepararea produselor nationale de cofetariefpatiserie. 21
1
7 Prepararea produselor de cofetariepatiserie cu valoarea energetica redusa. 12
8 Prepararea semifabricatelor pentru ornarea tortelor si prajiturilor. 21
9 Prepararea prajiturilor. 21
10 Prepararea tortelor. o 1
SGRVICY ¢
11 Prepararea produselor de cofetiri/ patiserie internationale modern. TES
2, o
12 | Total : H2s
%
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