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Nota explicativa
pentru calificativul
» Cofetar”

1. Conceptia formirii si destinatia specialistului

Programul de studiere a cursului de ,,Cofetar” este menit si asigure aprofundarea,

extinderea cunostintelor in domeniul cofetarului.

Studiind aceastd meserie, specialistul este competent si aplice cunostintele sale teoretice

In practicd, sd rezolve diferite probleme din domeniul psihologic, organizatoric si comunicativ.,
Pe parcursul studierii acestiu curs:

* se dezvolta abilititile de lucru in colectiv, echipa, formind deprinderea de a studia de
sine stitator sau de autoevaluare a rezultatelor obtinute. Ascultitorilor 1i se dezvolti
capacitatea de a obfine rezultate bune in urma activitatii profesionale;

* realizeaza preparate de cofetirie dupid diferite retete care si satisfacd exigentele
consumatorilor;

* mdsoard cantitdfile necesare, le amesteci progresiv conform retetei, le pune la dospit,
fermentat, copt apoi le orneaza cu diferte creme sau siropuri. Dupa ce preparatele de
cofetdrie au fost pregatite, urmeaza impartirea lor in portii;

* utilizeazd in activitatea sa diferite produse alimentare, unelte si masini cu ajutorul
carora transforma alimentele in preparate de cofetarie;

* in functie de nivelul de instruire, un cofetar poate fi si un bun sef de cofetirie.
Cofetarul sef coordoneazd activitatea in sectic sau in unitdti industriale pentru
realizarea preparatelor culinare in vederea comercializarii.

2. Destinatia acestui specialist: programul de bazi vizeazi formarea unor profesionisti
specializati in domeniul cofetiriei.

Obiectivul fundamental al programului acesta este acela de a oferi o bazi teoretici si
practica aprofundat, care si permitd beneficiarilor si-si formeze si exerseze setul de competente
necesare la cofetar. in acest set sunt cuprinse:

e competente de a analiza tehnologiile de preparare;

e competente de management al lucrului in echipa sau individual pentru fiecare proces
in parte;

* competente de a deservi la un nivel inalt fiecare client in parte;

e competente de a reflecta experienta de perfectionare a unor procese de productie
prin introducerea organizirii stiintifice a muncii.

3. Specialistul cu studii de ,,Cofetar” poate activa in calitate de: specialist in domeniul
cofetdriei la Intreprinderi de Alimentatie Publicd (din mediul de stat sau privat):
e restaurante;
e cafenele;
* magazine cu sectii specializate in domeniul cofetariei;
o fabrici de cofetarie, patisserie.



4. Finalititile de studii conform Ghidului utilizatorului ECTS
4.1. Specialistul cu studii primare al programului ,, Cofetar” va cunoaste:

conceptiile teoretice si aplicative ale cofetarului; -
directiile principale de desfisurare a cofetarului din domeniul tehnologiei artlcolelor ‘j .
de cofetérie;

tehnici gi strategii la metodele de preparare tehnologica a cofetarului;

direcfii de promovare a igienei personale, utilajului, ustensilelor, tipurilor de aluat si a
cremelor;

regulile securitatii tehnice si masurile antiincendiare;

utilajul si regulile de folosire a aparatelor electrice;

organizarea timpului si locului de lucru;

timpul serviciilor prestate;

regulile deservirii a diferitor preparate.

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

sa inteleagd procesele si fenomenele ce au loc la stagiul de practicd;

sd cunoascd bazele materiei prime si tehnologiile de preparare a articolelor de
cofetarie;

sé aplice bazele teoretice in practici;

sa estimeze esenta si importanta sociali a viitoarei profesii;

sa receptioneze (calitativ si cantitativ) materiile prime si auxiliare §i s3 se ocupe de
depozitarea lor respectind reglementarile sanitare si sanitar veterinare legale in
vigoare;

sa coordoneze operatiile de pregitire preliminara specifice, de dozare a materiilor
prime conform retetelor de fabricatie si a programului tehnologic al zilei (sortiment,
cantitatea in kg sau numar de portii);

sa coordoneze realizarea semipreparatelor culinare care stau la baza obtinerii
preparatelor culinare;

sa efectueze tratamentele termice corespunzitoare;

finisarea esteticd a produselor in vederea servirii;

efectuarea controlului calititii produselor finite.

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

sd infeleaga directiile principale de dezvoltare a tehnologiilor;

sa acumuleze cunostinte noi, folosind tehnologii moderne informationale;

s organizeze munca individuald pe baza stiintifica, si utilizeze metodele
computerizate;

sa colecteze, sd prelucreze, si analizeze si si interpreteze rezultatele materialului
experimental acumulat, si formuleze concluzii in baza analizei lui si sa propuna
recomandari pentru a miliora sinitatea clientului;

sa organizeze eficienta a activitétii si a locului de munca;

sd aplice masurile igienico-sanitare;

sd aprovizioneze locului de munca cu materie prima si ingredient;

sd pregdteascd ingredientele;



* sd prelucreze ingredientele pentru producere;

® sd prepare diferite tipuri de aluaturi;

e sd modeleze semiprodusele pentru coacere;

e s3 coacd (semi) produsele;

e sa preparare siropuri si glazuri;

e sd preparare caramelul;

* sd preparare cremele, compozitiilor $i umpluturilor;

* sa preparare fondanta i martipanul;

* sd asambleze produsele de cofetdrie si patiserie;

* sddecoreze produsele de cofetarie si patiserie;

* sd pregateasca produsele de cofetérie si patiserie pentru stocare;
* sapregateasca produse de cofetdrie §i patiserie pentru comercializare.

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

Institutia SRL ,,Miracol”, posedi o baza materiali si didactica satisficatoare
pregatirii specialigtilor in acest domeniu. Institutia dispune de literatura de specialitate in
domeniile vizate si cadrele didactice sunt cu studii superioare. La programul de ,,Cofetar”
cadrul didactic este cu titlul de categorie superioara.

Exista posibilitati de perfectionare a cadrului didactic in baza contractelor de
colaborare cu institutii ce poseda cursuri de perfectionare.

4.5. Exigente pentru acordarea titlului de ,, Cofetar” Titlul de ,, Cofetar” prin decizia
Comisiei de Stat se acordi beneficiarilor care au demonstrat:
* cunostinfe si competente avansate in domeniul dat;
* aptitudini de aplicare a cunostintelor in practici la intreprinderi de alimentatie publici;
 aptitudini de colectare, interpretare si analizi a datelor relevante din literatura
fundamentala si literatura periodicd de specialitate, aptitudini de analizi a manualelor
folosite la cursuri si in parcursul vietei;
e competenfe de lucru in echipd §i de comunicare atit cu specialistii in domeniul
cofetdriei cit si profesionisti din varii domenii de specialitate;
* tendinta de perfectionare continui in domeniu de autoinstruire; capabil sa
prelungeasca studiile la SRL ,,Miracol”;
* capacitati de analiza si de solutionare a problemelor in domeniul cofetiriei.



5. Calendarul activitatilor (luni/in saptamani)

Perioada de

studii

Activititi didactice

Sesiuni de examene

Stagii de practica

3 luni - 432 ore 1luna -

130 ore

2 luni

- 302 0re

6. Planul de invatimant pe luni de studiu/séiptimani

Numarul de ore
Total ore pe tipuri de
Nr Denumirea unititii de activitati Forma de
crt. curs/modulului Studiu evaluare
ol | 2 | it
. i
direct C S L/P
- dual
Pregatirea cofetarului
1 pentru activiatatea locului 54 54
de munca.
Pregatirea materiei prime
D st tehnologiile .de ' 378 76 300
preparare a articolelor din
cofetdrie si patiserie.
Total 432 130 302
Mo C —curs, S — seminar, L — laborator, P — practica.
a 9{ W P. Lucico
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