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Nota explicativa
pentru calificativul ,,Cofetar”

1. Conceptia formarii profesionale a cofetarului

Programul de formare profesionalé la profesia ,,Cofetar” este menit si asigure:

e formarea la absolventi a competentelor generale si profesionale, in conformitate cu cerintele
standardului ocupational;

formarea unei culturi ecologice care sd conducd la un comportament ecologic fati de mediul
inconjuritor;

pregitirea temeinicd pentru integrarea optima in viata profesionali;
dezvoltarea abilitatilor de lucru in colectiv, in echipe, competentelor comunicative;

formarea deprinderilor de studiu de sine stititor si de autoevaluare a rezultatelor obtinute,
capacititilor de a lua decizii optimale (realizabile) in procesul de activitate practic, etc.

Scopul programului in domeniul educafiei este de a dezvolta calititile personale ale audientilor
care contribuie la activitatea lor sociald si de creatie, dezvoltarea culturala si profesionald generala,

mobilitatea sociala si profesionala, fapt ce asigurd absolventilor succes in domeniul de activitate ales,
precum si stabilitate pe piata muncii.

La elaborarea programului de formare profesionald in profesia de Cofetar s-a luat in consideratie:
o specificul activitatii institutiei de invatimant (formarea profesionald a somerilor; pregitirea
specialistilor pentru intreprinderile ce activeaza in domeniul serviciilor);

o solicitirile angajatorilor In ceea ce priveste detinerea competentelor profesionale, respectarea

tendintelor moderne de dezvoltare a artei coafirii, eticii profesionale si de afaceri, de comunicare
profesionala.

Programul de formare profesionald este axat pe punerea in aplicare a urmétoarelor principit:
prioritatea formdrii orientate spre practicd;

orientarea la particularititile dezvoltarii domeniului;

formarea necesititilor de dezvoltare continud §i de activitate inovativa in domeniul profesional,
necesitatilor educationale durabile.

Programul de formare profesionald este structurat modular pe baza unititilor de competenta
profesionala.

Obiectivul didactic major al instruirii modulare — pregatirea persoanei pentru o activitate
concretd. Instruirea modulari este directionatd spre formarea abilitétilor practice ale audientilor in

baza unui volum optim de cunostinte teoretice. Organizarea modulara a continuturilor vizeaza
pregatirea audientilor si integrarea lor socioprofesionald.

2. Destinatia acestui specialist

Programul de formare profesionala vizeaza formarea si dezvoltarea unui ansamblu de
competente profesionale si sociale care permit realizarea acestei meserii la nivelul de performanta
solicitat de piata muncii i anume in domeniul prelucrérii alimentelor.

Obiectivul fundamental al prezentului program este de a oferi o bazi teoreticd si practica

aprofundat, care sd permitd beneficiarilor si-si formeze si exerseze setul de competente necesare
pentru inserfia profesionald in domeniul de activitate ales.

Absolventul cu calificarea ,,Cofetar” poate activa in:

e cafenele
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e cofetarii
e culindrii;
e patiserii.

3. Finalititile de studii

3.1. Competente profesionale generale

Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industrie
alimentar3 in activitatea profesionala

o Organizarea eficientd a activititii profesionale

Intocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in conditiile protejarii sanétafii proprii, celor din
jur si a securizérii mediului inconjurator

e Aplicarea normelor de igieni si de sigurantd a alimentelor

» Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului

Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referinta in procesul de realizare a atributiilor
ocupationale

Comunicarea in diverse circumstante de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii si alte
persoane de referintd, in limbaj profesional specific domeniului industrie alimentara

Actionarea in baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asigurdrii rezultatelor optime
la locul de muncd

3.2.Competente specifice

Organizarea eficientd a procesului si locului de munci
Aplicarea masurilor igienico-sanitare
Aprovizionarea locului de muncé cu materie prima si ingrediente
Pregitirea ingredientelor
Prelucrarea ingredientelor pentru producere
Prepararea aluaturilor
Modelarea semiproduselor pentru coacere
Coacerea (semi) produselor .
Prepararea siropurilor i glazurilor
Prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor
Prepararea fondantei si masticului
Asamblarea produselor de cofetirie
Decorarea produselor de cofetérie
Pregatirea produselor de cofetdrie pentru stocare

3.3. Conditiile de realizare a programului

Institutia ,Insula Sperantelor” dispune de o bazd satisficdtoare pregatirii cofetarilor: 2
laboratoare pentru ,,Tehnologia prepararii bucatelor si articolelor de cofetdrie” (suprafata totald 58,5
m.p.), dotate cu 20 locuri de munca, 4 plite electrice, 1 cuptor cu microunde, 1 frigider, 2 masini de
spalat vesela, 1 boiler electric, 2 céntare electrice, 3 malaxoare, cuptor de copt, 3 masini de tocat, 4
blendere, seturi de vesela diversa, tacAmuri, ustensile, cntare pentru portionarea produselor mici,
chiuvete pentru spalarea veselei si a ustensilelor de lucru, spdlarea mainilor, produselor alimentare,
instalatii de ventilare etc. si 1 auditoriu (suprafata 53,5 m.p.) pentru ore teoretice, inzestrat cu
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televizor, tabld portativda, materiale ilustrative, module de instruire, cartele tehnologice., fapt ce
permite realizarea obiectivelor educationale in acest domeniu.

Institutia dispune de literaturd de specialitate in domeniile vizate, de suporturi didactice la
fiecare modul, teste formative, teste sumative, case-study, set de filme video.

Procesul de instruire profesionald pentru locul de munci se realizeaza in baza modulelor
profesionale, care descriu, pas cu pas, tehnologia studierii fiecirei competente.

Fiecare modul corespunde unei anumite competente. Lista de competente reprezinta cerintele
locului de munci (standardul profesional). Modulul include in sine partea teoretica si partea
practica. Obiectivul instruirii: absolventul trebuie s poatid indeplini toate competentele standardului
profesional.

In procesul de studiere a standardului profesional (a competentelor), un rol foarte important il are
activitatea practicd individuald, care permit imbunététirea abilitétilor pand la nivel de automatism.

In scopul formarii abilitatilor practice in cofetirie se desfasoara lucrari practice de laborator si
stagiunea practicd la intreprinderile de alimentatie publica.

Dupi insusirea fiecdrui modul, se sustine un test formativ de verificare a insusirii partii teoretice
si se realizeaza o sarcind practica.

Cadrele didactice care realizeazd formarea profesionald a cofetarilor dispun de instrumentele

pedagogice necesare pentru proiectarea instruirii profesionale modulare. Profesorii permanent 1si
perfectioneaza calificarea profesionald.
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S. Planul de studii pentru formarea profesionali ,,Cofetar”

1 P;epérarea ;;mifébi;iéatelor f:blosi{; in c;fefarle
si a elementelor de ornare 12 > > 2
2 | Prepararea articolelor din aluat fardmicios. 12 5 5 2
3 | Prepararea articolelor din aluat de turte dulci 10 5 3 2
4 | Prepararea checurilor 9 5 2 2
5 | Prepararea articolelor din aluat de pandispan. 24 5 15 4
6 | Prepararea articolelor din aluat foitaj
(frantuzesc). 1 > 10 4
7 | Prepararea si ornarea torturilor 27 10 10 7
8 | Integrarea profesionala 12 5 - 7
Competente comunicative 12 4 - 8
Practica in productie 280 280
Consultatie 5 5
Evaluare sumativa 10 5 5

Notﬁ:» IT —instruire teoreticd; IP — instruire practicd; PP-practica in productie; LI- lucru lndividuai

/ Directorul cursurilor AQO ,Insula Sperantelor”

e S W Bulah L.O.



