Calificarea profesionala:
COFETAR - PATISER

Nivel de invatidmant: invatamant profesional/dual cu durata de 3 ani
Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Ce face un Cofetar - patiser?

» Calculeaza si selecteaza necesarul de materii prime in vederea obtinerii sortimentelor de produse

de cofetarie si patiserie;

blaturi, foi, creme, umpluturi, decoruri;
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patiserie.
Ce competente vei dobandi in urma

obtinerii acestei calificari?

% Planificarea activitatilor specifice;

% Organizarea si intretinerea locului de munca,
exploatarea utilajelor si echipamentelor de
lucru;

% Obtinerea semipreparatelor de cofetarie si
patiserie;

% Realizarea decoratiunilor de cofetarie/
patiserie;

% Prepararea produselor de cofetarie si patiserie;

“ Ambalarea si pregatirea pentru comercializare
a produselor de cofetérie si patiserie.

Ce vei studia pentru a dobandi aceasta
calificare?

- Calitatea in turism si alimentatie;

- Procese de baza in alimentatie;

- Sortimentul de preparate si bauturi;

- Organizarea activitatilor de cofetarie-patiserie
in cadrul agentilor economici din zona;

- Produse de patiserie;

- Preparate de cofetarie;

- Comercializarea produselor de patiserie-
cofetarie;

Ocupatii ce pot fi practicate:
- Cofetar-patiser in:
e Laboratoarele de cofetarie;
Laboratoarele de patiserie;
Brutarii;
Restaurante;
Hoteluri;
Cafenele;
Hipermarketuri cu bucatarie proprie.

Dozeaza materiile prime si aplica operatii pregatitoare specifice;
Realizeaza operatii specifice de pregatire a semipreparatelor de cofetarie si patiserie — aluaturi,

Prepara produse de cofetarie si patiserie pe baza tehnologiilor specifice;
Monteaza, orneaza, decoreaza si portioneaza in vederea comercializarii produsele de cofetarie si
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COFETARIA
SWEET MOCCA

sweets from the heart




