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Nоtй explicativй 
'репtru calificativul 

, i
,rCofetar' ,,,i,

1. Concep{ia fоrmйrii qi destina{ia specialistului j,,i

'

Programul de studiere а oursului de ,,Co!etar" este menit sё asigure aprofundar 9а, 
';

studiind асеаstё meserie, specialistul este competent sё aplice cunoýtin{ele sale teoretice
in practicё, sё rezolve diferite probleme din domeniul psihologic, organizatortc qi comunicativ.
Ре parcursul studierii acestiu curs:

, se dezvoltё abilitёlile de lucru iп colectiv, есhiрё, formind deprinderea de а studia de
sine stёtator sau de autoevaluare а rezultatelor ob{inute. Ascultёtorilor li se dezvoltй
capacitatea de а obline rezultate bune in urmа activitalii profesionale;

о rеаllzеаzё preparate de cofetйrie duрё diferite re{ete саrе sё satisfacё exigenlele: '

consumatorilor; 
,о mйsоаrа cantitalile necesare, le amestecб progresiv сопfоrm re{etei, le pune 1а dospit, ]',

fermentat, copt apoi le оtпеаzб cu diferte сrеmе sau siropuri. Duрб се preparatele de i:,

cofetёrie аu fost pregёtito, urmеаzё impйrlirea 1or in porfii;
о utilizeazЁ iп activitatea sa diferite produse alimentare, unelte qi ma;ini cu ajutorul

сirоrа trапsfоrmё alimentele in preparate de cofetйrie;
о in funcfie de nivelul de instruire, un cofetar poate fi qi un bun qef de cofetйrie.

Cofetarul qef сооrdопеаzб activitatea in sec{ie sau in unitёli industriale pentru
rcalizжea preparatelor culinare in vederea comercializйrii.

2. Destina{ia acestui specialist: programul de bazб уizеаzё fоrmаrеа uпоr profesioniqti
specializali in domeniul cofetйriei.

Obiectivul fundamental al programului acesta este acela de а oferi о Ъаzб teoreticб qi
рrасtiсё aprofundatй, cafe sё реrmitё beneficiarilor sё-qi formeze qi exerseze setul de competenle
песеsаrе la cofetar. 1п acest set sunt cuprinse:

о competenle de management al lucrului in есhiрё sau individual pentru fiесаrе proces
iп раrtе;

о competenle de а deservi la un nivel inalt fiесаrе client in parte;
о competente de а reflecta ехреriеп{а de perfeclionare а unor procese de produclie

prin introducerea organizйrii qtiinlifice а muncii.

3. specialistul сu studii de ,rcofetar" poate activa in calitate de: specialist in domeniul
cofetйriei 1а Intreprinderi de Alimenta{ie РuЬliсё (din mediul de stat sau privat): |.

о restaurante;

о cafenele;
о mаgаziпе cu seclii specia|tzate in domeniul cofetёriei;
о fabrici de cofetёrie, patisserie.



4. Finalitй{ile de studii сопfоrm Ghidului utilizatorului ECTS
4.1. Specialistul сч studii рrimаrе al programului,,Cofetar'' vа cunoaqte:

о concop{iile teoretice qi aplicative ale cofetarului;
о directiile principale de desfrqurare а cofetarului din domeniul tehnologiei

de cofetйrie;
о tehnici qi strategii la metodele de preparare tehnologicё а cofetarului;
, directii de promovare а igienei personale, utilajului, ustensilelor, tipurilor de aluat 9i

сrеmеlоr;
. regulile securitёlii tehnice qi mёsurile antiincendiare;
. utilajul qi regulile de folosire а aparatelor electrice;
о organizarea timpului 9i locului de lucru;
о timpul serviciilor prestate;
. regulile deservirii а diferitor рrераrаtе.

4.2. Specialistul сu studii de,,Cofetar" al рrоgrаmulчi va fi capabil:
.sёin{еlеagёprocеsеlegifеnomеnеlесеau1oсlastagiuldеpracticё;
о sЙ сuпоаsсЙ bazele materiei prime 9i tehnologiile de рrераrаrо а articolelor de

cofetёrie;
о sй aplice bazele teoretice in practicб; ' 

,.

о sй estimeze esenta qi importanta socialё а viitoarei profesii; ,,,- :о sй recep{ioneze (calitativ qi cantitativ) materiile prime Ei auxiliare qi sё se ocupe de
depozitarea lor respectind reglementёrile sanitare qi sanitar veterinare legale iп
vigoare;

о sё coordoneze opera{iile de pregёtire рrеlimiпаrё specifice, de dozare а mаtеriilоr
prime conform re{etelor de fabrica}ie qi а programului tehnologic al zilei (sortiment,
cantitatea in kg sau пumйr de por!ii);

о sё coordoneze rcalizжea semipreparatelor culinare саrе stau la baza obtinerii
preparatelor culinare ;

о sё efecfueze tratamentele termice corespunzёtoare;
. finisarea esteticё а produselor in чеdеrеа servirii;
о еfесtшаrеа controlului calitй{ii produselor finite.

4.3. Specialistul сч studii de cofetar al рrоgrаmului ,,Co!etar'' vаfi capabil:
о sб iп}еlеаgё direcliile principale de dezvoltare а tehnologiilor;
о sё acumuleze cunoqtin{e noi, folosind tehnologii modeme informa{ionale;
о sё otgжizeze mtшca individua]й ре baza ;tiintificй, sё ulilizeze

computerizate;
о sй colecteze, sё prelucreze, sб analizeze qi sб interpteteze rezultatele materialului

experimental acumulat, sй formuleze concluzii in baza aлalizei lui qi sё рrорuпё
rесоmапdйri pentru а miliora sйпёtаtеа clientului; .i .о sё orgжlizeze eficienfa а activitarii qi а locului de muпсё;

о sё aplice mёsurile igienico-sanitare; 
.

iо sё aprovizioneze locului de muпсё сu materie рrimё qi ingredient; , ' j

о sйрrеgйtеаsсб ingredientele; |i
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о sё prelucreze ingredientele pentru producere;
о sё рr9раrе diferite tipuri de aluaturi;
о sё modeleze semiprodusele pentru coacere;
о sЁ соасб (semi) produsele;
о sбрrераrаrе siropuTi qi glazuri;
о sё рrераrаrе caramelul;
о sё рrераrаrе сrеmеlе, compoziliilor gi umpluturilor;
о sё рrераrаrе fondanta qi martipanul;
о sё asambleze produsele de cofetйrie qi patiserie;
о sё decoreze produsele de cofetбrie qi patiserie;
о sё рrеgёtеаsсё produsele de cofetйrie qi patiserie pentru stocare;
о sё рrеgбtеаsсё produse de cofetёrie qi patiserie репtru comercializare

4.4. Condi{iile de realizare а рrоgrаmчIui de ,,Cofetar''
Institulia SRL onMiracol", роsеdё obazamaterialё qi didacticё satisйcбtoare

pregёtirii specialiqtilor in acest domeniu. Institufia dispune de literaturё de specialitate in
domeniile vizаtе qi cadrele didactice sunt cu studii superioare. La рrоgrаm u| de ,,Cofetar''
саdrцl didactic este cu titlul de categorie suреriоаrё.

Existб posibilitёli de perfeclionare а cadrului didactic inъazacontractelor de
соlаЬоrаrе cu institulii се роsеdё cursuri de perfec{ionare.

,1.5. Exigen{e репtru асоrdаrеа titlului d,e ,,Cofetar" Titlul de ,,Cofetar'' рriп decizia
comisiei de stat se асоrdй beneficiarilor саrе au demonstrat:

о cunoýtinle 9i competenle avansate in domeniul dat;
о aptitudini de aplicare а cunoqtin}elor in рrасtiсё la intreprinderi de alimentalie рuЬliсй;

aptitudini de colectare, interpretare qi апаlizй, а datelor relevante din literatura
fundamentalб 9i literatura periodicё de specialitate, aptitudini de апаlizё, а manualelor
folosite 1а cursuri 9i in parcursul vielei;
competenle de lucru in есhiрё qi de comunicare atit cu specialiqtii in domeniul ,

cofeйriei cit qi profesioniqti din varii domenii de specialitate; ,..1

tendinla de perfec}ionare continuй in domeniu de autoinstruire; capabil sё
prelungeascё sfudiile 1а SRl,,Miracol''; . , ,.i

capaciйli de analizё qi de solulionare а рrоЬlеmеlоr in domeniul cofetariei. ,] ,.
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Activitй{i didactice sesiuni de ехаmепе
Stagii de practici

1 luпi 130 оrе 302 ore :'2luni

5. Calendarul activitй{ilor (luni/in sбрtlmбпi)

реriоаdа de

studii

_1 luni - -l32 оrе

б, Planul de iпчй{йmffпt ре luni de studiu/sйptйmini

ýг.
сгL

Denumirea unitй{ii de
curs/modulului

Рrеgйtirеа cofetarului

репtrч activiatate а 1о cului
:е пluпса.

Р:е sёtirea materiei prime

din

Total

,. , - -;uгs. S -sеmiпаr,L-laborator,P-practica.

i

Total оrе
Nчmйrчl de оrе

ре tipuri de

activitй{i

Total
Contact
direct

Studiu
indivi
- dual

с S LlP

Fоrmа de

ечаluаrе

54 54

з78 76 з02

432 130 з02
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Directorul SRL aM/z Р. Lucico
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