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” X
BUCATAR SPECIALIST/VEGETARIAN/DIETETICIAN leading hospitality @

tourism educators

Tip curs: perfectionare
Durata: 168 ore

Acces curs: invatamant general obligatoriu si scoalda profesionala/scoala de arte si
meserii de 2 ani sau 10 clase si curs de calificare Bucatar/Certificat de evaluare
competente profesionale pentru ocupatia Bucatar; experientd practica in domeniu de
minimum 2 ani de la absolvirea calificarii

Obiectivul cursului

Cursul fsi propune specializarea cursantilor in organizarea bucatariei pe partide de lucru
si perfectionarea tehnicilor de pregatire, realizare si decorare a preparatelor servite ,a la
carte”, a preparatelor pentru evenimente, a preparatelor dietetice si vegetariene.

Pregatire teoretica si practica

Teorie:

e Tehnologie culinara (organizarea bucatariei pe partide de lucru, redactarea retetelor si
utilizarea ingredientelor speciale, tehnici de prezentare si decorare a preparatelor
culinare din bucataria roméneasca si internationald)

e Estetica preparatelor culinare

e Nutritie

Modulele de pregatire teoretica se finalizeaza cu teste de verificare.

Practica:
Aplicatii practice in laboratorul bucatdrie din cadrul THR CG, cuprinzand preparate din
bucataria roméaneasca si internationald, preparate dietetice si vegetariene.

Competente profesionale dobandite

e Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si in situatii de urgenta

e Aplicarea normelor de siguranta alimentara HACCP - Hazard Analysis Critical Control
Point (Analiza Riscurilor Punctului Critic de Control)

e Aplicarea principiilor nutritiei sanatoase si echilibrate

e Intocmirea documentelor specifice

Organizarea muncii in partidele din bucatarie

Realizarea preparatelor dietetice si vegetariene

Realizarea specialitatilor culinare din bucataria nationala si internationala

Prezentarea estetica a preparatelor culinare



