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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate
Descrierea ocupatiei

Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfdsoara activitatea n unitatile cu profil alimentar
specializate in fabricarea diferitelor tipuri de produse de panificatie si patiserie congelate.

Ocupatia presupune o sferda largd de componente, avand in vedere gama variatd a
preparatelor de patiserie si panificatie congelatd cu tehnologii similare §i in acelasi timp specifice
pentru fiecare tip de sortiment in parte.

Fabricarea produselor implica utilizarea de echipamente, utilaje cu caracteristici si
parametrii de functionare specifici varietatii sortimentelor de preparate. Pe langa echipamentele si
utilajele specifice fiecarui tip de produs, ocupatia implica si capacitatea de exploatare si utilizare a
acestora pentru toate fazele si operatiile de prelucrare.

Prepararea produselor implicd amestecarea si omogenizarea componentelor impuse prin
reteta de fabricatie specifica fiecarui tip de produse de panificatie si patiserie in stare congelata la un
nivel de calitate i siguranta care sa asigure protectia vietii si sandtitii consumatorilor.

Ocupatia presupune i o bund rezistentd la conditiile de lucru relativ dificile: conditii de
umiditate, temperatura relativ scazutd, lucru in picioare.

Operatorul la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate prepara in laborator
sau in unitatile industrializate, produsele de patiserie si panificatie in stare congelatd in vederea
comercializarii spre consum casnic sau spre unitatile de coacere.

Alimentele congelate apar intr-un cerc tot mai larg in industria alimentara, astfel si in industria de
panificatie - patiserie ne intdlnim tot mai des cu produse conservate prin congelare rapida.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATI DE COMPETENTA

1. Comunicare interactiva

Unitati fundamentale
2. Lucrul 1n echipa

3. Aplicarea normelor de sanatate si securitate in
munca si de prevenire si stingere a incendiilor

Unitati generale 4. Organizarea activitatii proprii

5. Aplicarea normelor igienico-sanitare

6. Pregatirea materiilor prime si auxiliare

7. Prepararea aluatului

8. Prepararea foietajului

Unitati specifice
9. Prepararea umpluturilor

10. Prepararea produsului finit

11. Pregatirea produselor finite
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 1
COMUNICAREA INTERACTIVA

Descriere

Unitatea descrie competenta de comunicare a sarcinilor, evenimentelor §i a tuturor aspectelor legate
de activitatile de la locul de munca, in cadrul discutiilor in grup sau individuale si la capacitatea de a
formula si a transmite opinia.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Primeste si transmite 1.1. Informatiile orale sunt schimbate pentru clarificarea
informatii orale activitatilor zilnice.

1.2. Primirea si transmiterea informatiilor se face corect in limbaj
specific locului de munca.

1.3. Intrebarile sunt pertinente si logice pentru obtinerea de
informatii suplimentare si clarificari.

2. Identifica si utilizeaza 2.1. Identifica cu usurintd documentele de lucru necesare
informatiile scrise activitatii proprii.
2.2. Informatiile necesare activitatii sunt selectate cu
discernamant.

2.3. Sesizeaza cu promptitudine lipsa informatiilor si
neconcordantele Tn informatii.

3. Completeaza 3.1. Formularele de lucru sunt utilizate corect.

formularele de lucru 3.2. Formularele de lucru sunt completate in limbaj adecvat.

3.3. Formularele de lucru sunt complectate cu informatii precise.

Gama de variabile

- Documentele de lucru:
- Reteta de fabricatie;
- Fisa tehnica pe sortiment de produs;
- Instructiuni de lucru;
- Formulare de lucru: fisa sefului de linie, proces verbal de framantare, fisa de racire
tehnologica etc.
- Instructiuni de igienizare;
- Neconcordante in informatii: intre materiile prime receptionate si reteta de fabricatie.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Documentele de lucru;

- Normele interne referitoare la circulatia informatiei/comunicare in cadrul unitatii de productie;
- Cunostinte referitoare la raporturi si functii ierarhice.

La evaluare se urmareste:

- Corectitudinea cu care transmite informatiile;

- Rapiditatea si corectitudinea cu care identificd in documentele de lucru informatiile necesare;
- Claritatea cu care utilizeaza limbajul specific locului de munca.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 2
LUCRUL iN ECHIPA

Descriere

Unitatea descrie competenta desfasurdrii activitdtilor de grup si identificarea sarcinilor in cadrul
echipei.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Identifica sarcinile 1.1. Sarcinile ce 1i revin 1n echipd sunt identificate corect
proprii impreund cu membrii echipei.

1.2. Sarcinile ce 1i revin 1n echipd sunt discutate pentru
clarificare Tmpreund cu membrii echipei.

1.3. Sarcinile proprii sunt clarificate prin sugestii prompte

2. Desfasoara activitati cu 2.1. Sarcinile proprii din cadrul activitatii echipei sunt realizate
membrii echipei cu operativitate.

2.2. Sprijinirea activitatii membrilor echipei se face ori de cate
ori este nevoie pentru Incadrarea in normele de timp.

2.3. Contribuie la rezolvarea problemelor aparute pentru a
asigura Indeplinirea sarcinilor echipei.

3. Raspunde de munca 3.1. Spatiul de munca este pastrat conform instructiunilor de
proprie igienizare.

3.2. Sarcinile sunt indeplinite complet conform fisei postului.
3.3. Rezultatele activitatiilor proprii sunt verificate conform
cerintelor de calitate si protectiei mediului.

Gama de variabile

- Fisa postului;
- Sarcinile individuale din cadrul echipei;

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:

- Fisa postului;

- Instructiuni de igienizare;

- Cerintele de calitate si protectiei mediului;
- Normele de incadrare in timp.

La evaluare se urmareste:

- Capacitatea de Indeplinire a sarcinilor conform fisei postului;

- Modul in care sunt respectate instructiunile de lucru si de igienizare;

- Capacitate de adaptare, colaborare si spiritul de colegialitate;

- Modul cum rezolva situatiile neprevazute aparute in activitatea proprie sau a echipei.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 3
APLICAREA NORMELOR DE SANATATE SI SECURITATE iN MUNCA SI DE
PREVENIRE SI STINGERE A INCENDIILOR

Descriere
Unitatea descrie competenta necesard respectarii normelor specifice de securitate a muncii si de
revenirea si stingerea incendiilor in timpul realizarii activitatilor.
Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Aplica NSSM 1.1. Situatiile de risc privind sandtatea si securitatea in munca sunt
identificate cu rapiditate si raportate personalului cu
responsabilitati in domeniu, conform procedurilor interne.
1.2. Toate activitatile de lucru sunt realizate cu responsabilitate
pentru asigurarea securitdtii personale si a celorlalti participanti la
procesul de munca.
1.3. Echipamentul de protectie individual este purtat corespunzator
si permanent.
1.4. Echipamentul de protectie este pastrat in conformitate cu
cerintele specifice locului de munca.
2. Aplica NPSI 2.1. Situatiile de risc de incendiu sunt identificate cu promptitudine
si raportate personalului cu atributii in domeniul PSI.
2.2. Normele de prevenire si stingere a incendiilor sunt aplicate
conform specificului locurilor in care se desfasoara activitatile.
2.3. Echipamentele de stingere a incendiilor din dotare sunt utili-
zate cu rapiditate i competenta pentru eliminarea pericolelor ivite.
2.4. Echipamentele de stingere a incendiilor sunt pastrate
corespunzator in spatii adecvate.

3. Aplica procedura de 3.1 Accidentele aparute sunt semnalate cu promptitudine sefului
urgenta terarhic.
3.2. Procedurile de interventie in caz de accident sunt aplicate cu
responsabilitate.

3.3. Masurile de urgenta si de evacuare sunt aplicate corect si rapid
cu luciditate conform NSSM si NPSI specifice locului de munca.

Gama de variabile

- Situatii de risc de incendiu: electrocutare, scapari de gaz, utilizare incorectd cu substante
inflamabile;

- Situatii de risc privind sanatatea si securitatea in munca: cadere de la inaltime, soc hipotermic,
intoxicare cu aditivi alimentari si cu produse de igienizare;

- Echipamentul de protectie: cizme de cauciuc, manusi de protectie, masca de protectie, manseta;

- Echipamentele de stingere a incendiilor: hidranti, extinctoare, lopeti, nisip, tairnacoape, galeti;

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:

- NSSM si NPSI generale;

- NSSM si NPSI specifice locului de munci;

- Echipamentul de protectie si modul de intrebuintare;

- Caracteristicile toxice, inflamabile si explozibile ale materialelor utilizate;

- Masuri de urgenta si evacuare.

La evaluare se urmareste:

- capacitatea identificarii rapide a situatiilor de risc de munca;

- abilitatea de intretinere i pastrare a echipamentului individual de protectie a

Muncii;

- modul de aplicare a NSSM si a NPSI pe parcursul desfasurarii intregii activitati;

- operativitatea si corectitudinea interventiei in situatia accidentarii personale sau a altor

participanti la procesul de munca.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 4

ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII

Descriere

Unitatea descrie competenta necesara organizdrii activitdtii proprii si pregatirii echipamentelor,

utilajelor si ustensilelor corespunzatoare procesului de fabricatie.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Stabileste activitatile
zilnice de lucru

1.1. Activitdtile zilnice sunt identificate in conformitate cu gama de
produse.

1.2. Activitdtile zilnice sunt etapizate conform tehnologiei de
fabricatie, astfel incat sa asigure un flux continuu de munca.
1.3. Durata fiecarei activitati este estimata cu realism conform
procesului de fabricare si cantitatii de produse de realizat.

2. Pregateste ustensilele
de lucru

2.1. Ustensilele de lucru sunt identificate corect conform
tehnologiei de fabricatie.

2.2. Ustensilele de lucru sunt verificate vizual, cu atentie.
2.3. Ustensilele de lucru sunt agezate corespunzator, pentru
asigurarea unui proces de lucru continuu.

3. Pregateste
echipamentele si utilajele

3.1. Starea de functionare a utilajelor si echipamentelor este
verificatd, cu atentie, conform instructiunilor de lucru.

3.2. Echipamentele si utilajele sunt reglate cu rigurozitate, la
parametrii de exploatare prescrisi in tehnologia de fabricatie.

3.3. Disfunctionalitatile majore a echipamentelor si utilajelor sunt
sesizate cu promptitudine.

3.4. Disfunctionalitdtile minore a echipamentelor si utilajelor sunt
eliminate cu minutiozitate.

Gama de variabile
Tehnologia de fabricatie: preparare aluat cu drojdie, preparare aluat fara drojdie;
Ustensile de lucru: scafe, sucitoare, cutite, perii pentru faind, crestatoare, 1dzi de PVC, tavi

de aluminiu;

- Utilajele (ansamble fixe): dozatoare, cerndtor, malaxoare, laminatoare, pompa de margarina,
magsind de Intindere si rulare aluat, pulverizatoare, mixere, descarcatoare de produse, banda de

prelucrare, camere de racire, congelare, dospire;

- Echipamente (ansamble de dispozitive si de mecanisme mobile): cantare electronice, paleti,
carucioare de manipulare, carucioare de congelare, dispozitive de ridicare, masini de

termosudat;

- Disfunctionalitati majore: defectiuni la sistemul de frig, pand de curent, defectiuni la

procesoarele electronice ale utilajelor;

- Disfunctionalitati minore: deplasarea laterala a benzilor de lucru etc.

Ghid pentru evaluare
Cunostintele se refera la:
- tehnologia de fabricatie;
- retetele de fabricatie;

- functionarea si mentenanta primara a utilajelor si echipamentelor.

La evaluare se urmareste:

- capacitatea de etapizare a activitdtii conform tehnologiei de fabricatie

- corectitudinea cu care opereaza reglajele la utilajele si echipamentele utilizate;

- rapiditatea identificarii disfunctionalitatilor echipamentelor si utilajelor;
- rapiditatea cu care elimina disfunctionalitatile utilajelor si echipamentelor.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 5
APLICAREA NORMELOR IGIENICO-SANITARE

Descriere

Unitatea descrie competenta necesara realizarii produselor in conditii de calitate si sigurantd
alimentara.

Elemente de competenta Criterii de realizare

1. Igienizeaza spatiile, 1.1. Igienizarea se realizeaza cu strictete conform instructiunilor de
utilajele, echipamentele | igienizare.

si ustensilele de lucru 1.2. Deseurile rezultate sunt inlaturate si depozitate corect conform

instructiunilor de igienizare.
1.3. Verificarea igienizarii se realizeaza cu rigurozitate conform

normelor.
2. Utilizarea produselor | 2.1. Produsele si ustensilele de igienizare sunt identificate corect
si echipamentelor de conform instructiunilor de igienizare.
igienizare 2.2. Dozarea corecta a produselor de igienizare se realizeaza

conform instructiunile de igienizare.
2.3. Produsele si ustensilele de igienizare sunt manipulate si
depozitate corect, In conditii de sigurantd, conform normelor.

3. Asigura igiena si 3.1. Igiena corporala este asiguratd cu strictete conform
starea de sanatate instructiunilor de igiend personala.
proprie 3.2. Echipamentul de lucru este purtat corect si permanent.

3.3. Anunta cu promptitudine orice semn de imbolndvire conform
procedurilor interne.

Gama de variabile:

- Instructiuni de igienizare:
- igienizarea spatiului (curatare grosiera, spdlare, clatire, dezinfectare);
- igienizarea utilajelor, echipamentelor si ustensilelor (curatare grosiera, spalare,
clatire, dezinfectare);
- igienizarea personald (spalarea corporala completd, dezinfectare maini, etc.);
- Produse de igienizare:
- pentru spatiu, utilaje, echipamente si ustensile: aspiratoare, perii, detergenti, solutii
de dezinfectare, magini de igienizare pardoseala;
- pentru igiend personald: sdpun, solutie dezinfectare maini;
- Echipamente de lucru: tricou, bluza, pantaloni, sort, boneta, Incédltdminte de protectie.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:
- instructiuni de igienizare;
- caracteristicile i modul de manipulare a produselor si ustensilelor de igienizare;
La evaluare se urmareste:
- Capacitatea de igienizare rapida si corectd a spatiilor, utilajelor, echipamentelor si
ustensilelor de lucru;
- Corectitudinea realizdrii igienei personale si a echipamentelor de lucru.
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UNITATEA 6

PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE

Descriere

Unitatea descrie competenta necesard pregatirii materiilor prime si auxiliare adecvate procesului

tehnologic.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Receptioneaza
materiile prime si
auxiliare

1.1. Verificarea organoleptica a materiilor prime si auxiliare se
realizeaza corect.

1.2. Materiile prime si auxiliare necorespunzatoare sunt inlocuite cu
promptitudine.

1.3. Materiile prime si auxiliare sunt receptionate in cantitatea
necesara asigurarii unui flux continuu de munca conform
sortimentelor produse.

2. Dezambaleaza materia
prima si auxiliara

2.1. Dezambalarea materiilor prime si auxiliare se realizeaza, in
functie de tipul de ambalaj.

2.2. Deseurile rezultate sunt inlaturate si depozitate 1n spatii special
amenajate.

2.3. Dezambalarea materiei prime si auxiliare se realizeaza cu atentie
pentru evitarea contaminarii acestora.

3. Curata materiile prime
si auxiliare

3.1. Cernerea fdinii se realizeaza corect cu site specifice de diferite
marimi.

3.2. Spalarea fructelor si legumelor se realizeaza conform
instructiunilor de lucru, cu atentie.

3.3. Curatarea fructelor si legumelor se face riguros utilizand
ustensilele corespunzatoare.

3.4. Curatarea se efectueaza cu minimum de deseuri.

4. Realizeaza dozele de
materia prima si
auxiliara

4.1. Materiile prime si auxiliare sunt identificate corect corespunzator
tipului de produs.

4.2. Materiile prime si auxiliare sunt introduse cu grija, in ambalaje
corespunzatoare in vederea dozarii.

4.3. Materiile prime si auxiliare se dozeazd conform retetelor de
fabricatie, utilizand cantare electronice.

4.4. Dozele sunt marcate corect conform sortimentului produs.

5. Depoziteaza si
manipuleaza dozele de
materii prime si auxiliare

5.1. Dozele sunt manipulate cu atentie, in conditii de siguranta.

5.2. Dozele sunt depozitate in spatiile special amenajate.

5.3. Parametrii optimi de temperaturd s1 umiditate a1 spatiilor de
depozitare a dozelor sunt verificati cu rigurozitate.

5.4. Abaterile de la conditiile optime de depozitare sunt semnalate cu
promptitudine.

Gama de variabile

- Materii prime: fdina, gris, pesmet, carnati, parizer, branza dulce si saratd, smantana, grasimi
vegetale, drojdie, pulpe de fructe, fructe si legume (mere, dovleac, ceapd), sare, zahar, apa;

- Materii auxiliare: Ingrosatori, amelioratori, acidifianti, aromatizanti, coloranti, emulgatori,
condimente, seminte;

- Ambalaje: folie de plastic, carton, hartie etc;

- Curatarea materiilor prime si auxiliare se referd la cernerea fainii i spalarea si curdtarea
legumelor si fructelor;

Ghid pentru evaluare
Cunostintele necesare:

- Caracteristicile organoleptice a materiilor prime si auxiliare;
- Retetele de fabricatie;
- Parametrii de umiditate si temperatura necesari depozitarii dozelor;

- Tipuri de doze
La evaluare se urmareste:

- Capacitatea de a identifica corect si rapid calitatile organoleptice ale materiilor prime si

auxiliare;

- Capacitatea de a utiliza cantarul electronic pentru realizarea corecta si rapida a dozelor de
materii prime si auxiliare
- Capacitatea de a utiliza ustensilelor de curdtare a fructelor si legumelor cu minim de deseuri.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 7
PREPARAREA ALUATULUI

Descriere
Unitatea descrie competenta necesara obtinerii aluatului.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Introduce dozele in 1.1. Dozele de materii prime si auxiliare sunt identificate corect
malaxor conform retetei de fabricatie.

1.2. Dozele sunt introduse corect in malaxor, in ordinea Inscrisa
in reteta de fabricatie.

1.3. Dozele de materii prime si auxiliare sunt introduse cu grija,
in malaxor conform retetei de fabricatie.

2. Framanta aluatul 2.1. Parametrii tehnologici de framantare se regleaza cu
rigurozitate conform tehnologiei de fabricatie.

2.2. Parametrii tehnologici de framantare sunt verificati
permanent, cu responsabilitate.

2.3. Parametrii tehnologici sunt modificati cu promptitudine, in
functie de calitatea fainii.

3. Goleste malaxorului 3.1. Portionarea aluatului se realizeaza cu grija in conditii de
igiena alimentard utilizand cu grija cutitul de taiere.

3.2. Aluatul portionat este extras din malaxor cu grijd, in conditii
de igiena.

3.3. Aluatul portionat extras este utilizat pentru alimentarea
continua si corectd a laminatorului.

3.4. Resturile de aluat din malaxor sunt razuite, cu paleta din
plastic, 1n totalitate, cu rapiditate.

Gama de variabile

- Parametrii tehnologici de framantare: viteza de rotatie si timpul,;
- Caracteristicile de calitate ale fdinii: continutul de gluten, umiditatea;
- Tipuri de doze de materii prime si auxiliare: faind, maia, drojdie, otet, aditivi

Ghid pentru evaluare
Cunostintele se refera la:

- Retete de fabricatie a aluatului cu sau fara drojdie;
- Parametrii tehnologici de framantare.

La evaluare se urmareste:
- Corectitudinea cu care sunt introduse dozele in malaxor;
- Corectitudinea cu care sunt reglati parametrii tehnologici de framantare;
- Rapiditatea cu care realizeazd golirea malaxorului.
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UNITATEA 8
PREPARAREA FOITAJULUI

Descriere
Unitatea descrie competenta necesard prepardrii foitajului cu sau fara drojdie — operatie denumitd
laminare aluat.

Elemente de competenta Criterii de realizare
1. Alimenteazi 1.1. Aluatul se introduce in cuva laminatorului manual, cu atentie,
laminatorul in conditii de igiena.

1.2. Nivelul aluatului in cuva se verifica vizual, cu grija.
1.3. Surplusul de aluat care depaseste nivelul de preaplin este
inlaturat cu promptitudine.

2. Intinde aluatul 1.1. Intinderea aluatului se face corect prin reglarea parametrilor

specifici ai laminatorului.

1.2. Grosimea aluatului este verificata permanent, prin utilizarea
corecta a sublerului.

1.3. Relucrarea aluatului necorespunzator se realizeaza conform
retetel de fabricatie.

2. Intinde margarini pe 2.1. Intinderea margarinei pe aluat se realizeaza prin reglarea
aluat

corectd a dozatorului de margarina.

2.2. Cantitatea de margarind intinsa este verificata permanent cu
atentie, pentru identificarea neconcordantelor conform instructiunii
de lucru.

2.3. Neconcordanta cantitatii de margarind se remediaza prin
resetarea rapida a dozatorului de margarina.

3. impitureste aluatul vizual.
uns

3.1. Impaturirea aluatului uns se realizeaza prin reglarea benzii
oscilante conform instructiunii de lucru. .
3.2. Impaturirea corecta a foitajului este verificata cu atentie,

3.3. Portionarea foitajului este realizata, cu ajutorul paletei de
plastic. ' _ o ' '
3.4. Dimensiunea corectd a bucatilor de foitaj se realizeaza prin
reglarea corecta a parametrilor laminatorului.

4. Raceste foitajul fara 4.2. Veri
drojdie responsabilitate.

4.1. Récirea foitajul fard drojdie se realizeaza prin reglarea cu
atentie a Farametrllor de racire.
icarea parametrilor de racire se realizeaza permanent, cu

4.3. Valorile necorespunzatoare ale parametrilor de racire sunt
modificate cu promptitudine.

5. Dospeste foitajul cu 5.2. Temperatura si timpul de dospire sunt verificate permanent, cu
drojdie responsabilitate.

5.1. Parametrii de dospire se regleaza cu rigurozitate respectand
instructiunile de lucru.

5.3. Neconcordantele de timp si temperaturd sunt modificate cu
promptitudine.

Gama de variabile

Parametrii specifici foitaj: grosimea aluatului, cantitatea de margarina dozata, numarul de
impaturiri,

Impaturirea aluatului uns include si portionarea acestuia;

Parametrii specifici de racire/de dospire: temperatura si timp.

Ghid pentru evaluare
Cunostintele necesare se refera la:

Retete de fabricatie: foitaj cu sau fara drojdie;
Parametrii tehnologici de laminare;
Metode de verificare a parametrilor de laminare.

La evaluare se urmareste:

Capacitatea de a realiza corect si rapid operatiile tehnologice de preparare a foitajului;
Corectitudinea cu care opereaza reglajele parametrilor specifici ai laminatorului si ai
incintelor de racire/dospire;

Modul de aplicare a verificarilor realizate in procesul de laminare aluat.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

Descriere

UNITATEA 9
PREPARAREA UMPLUTURILOR

Unitatea descrie competenta necesara prepararii umpluturilor.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. Prepara baza umpluturii

1.1. Dozele de materii prime pentru baza umpluturii sunt
selectate cu precizie conform retetei de fabricatie.

1.2. Introducerea dozelor de materii prime in echipamentul de
preparare a bazei umpluturii se face in ordinea indicata de
reteta de fabricatie.

1.3. Parametrii tehnologici de preparare a bazei umpluturii se
regleaza cu rigurozitate conform instructiunilor de lucru.

1.4. Parametrii de preparare sunt verificati permanent cu
responsabilitate.

2. Raceste baza umpluturii

2.1 Temperatura si timpul de racire sunt reglati cu rigurozitate
la parametrii indicati de instructiunea de lucru.

2.2. Parametrii de racire sunt verificati permanent cu
responsabilitate.

2.3. Valorile necorespunzatoare ale parametrilor de racire sunt
modificati cu promptitudine.

3. Pregateste umpluturile

3.1 Dozele de materii prime pentru umpluturi sunt identificate
corect conform tipurilor de produse.

3.2. Prepararea umpluturilor se realizeaza corect, conform
retetelor de fabricatie.

3.3. Umpluturile sunt verificate cu atentie conform
instructiunilor de lucru.

Gama de variabile

- baza de umplutura: faina, apa, aditivi;

- echipamente: mixer industrial, frigider;

- tipuri de umpluturi: gem de caise, visine, mere, dovleac, branza dulce, telemea;

- parametrii specifici de preparare a bazei umpluturii: temperatura, timp, viteza de rotatie a

paletei mixerului;

- parametrii specifici de racire a bazei umpluturii: timp, temperatura.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:
- Retetele de fabricatie a

umpluturilor;

- Parametrii specificii de preparare si de racire a bazei umpluturii;

- Instructiunile de lucru.

La evaluare se urmareste:

- Capacitatea de a prepara corect si rapid baza umpluturi;
- Capacitatea de a prepara toate tipurile de umpluturi;
- Corectitudinea cu care opereaza reglajele parametrilor de preparare: temperatura, timp,

viteza de rotatie a paletei
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

Descriere

UNITATEA 10
PREPARAREA PRODUSULUI FINIT

Unitatea descrie competenta necesard prepardrii produselor congelate.

Elemente de competenta

Criterii de realizare

1. intinde foitajul

1.1. Intinderea foitajului se face corect prin reglarea
parametrilor specifici conform instructiunilor de lucru.

1.2. Grosimea foitajului este verificata, cu atentie, permanent.
1.3. Verificarea grosimii foitajului se realizeaza prin utilizarea
corecta a sublerului.

2. Umple foitajul

2.1. Umpluturile sunt selectate corespunzator sortimentului de
produs.

2.2. Dispozitivele de dozare a umpluturii se alimenteaza corect,
conform instructiunilor de lucru.

2.3. Reglarea dispozitivelor de dozare se face in conformitate cu
tipul de umplutura.

2.4. Umplerea foitajului este verificatd permanent, cu atentie.

3. Portioneaza foitajul

3.1. Portionarea foitajului se realizeaza prin reglarea corectd a
subansamblului de taiere.

3.2. Reglarea corecta a subansamblului de tdiere se face conform
sortimentului de produs.

3.3. Dimensiunea corecta a bucatilor de foitaj portionat se verifica
vizual, cu atentie.

3.4. Produsele neconforme sunt retrase de pe banda, cu
promptitudine.

4. Finiseaza produsele

4.1. Finisarea suprafetei produselor se realizeaza prin reglarea
corectd a functionarii pulverizatoarelor specifice tipurilor de
produs.

4.2. Viteza de pulverizare este reglata cu rigurozitate la valorile
optime inscrise in instructiunile de lucru.

4.3. Calitatea finisarii produselor se verifica vizual, cu atentie.

5. Verifica calitatea
produselor finite

5.1. Produsele finite sunt verificate organoleptic conform cu tipurile
de produs.

5.2. Produsele necorespunzatoare sunt inlaturate cu rapiditate, in
totalitate.

5.3. Numarul mare de produse necorespunzatoare este sesizata cu
promptitudine, conform instructiunilor de lucru.

Gama de variabile

- Parametrii de dozare umplutura: tipul si marimea duzei, viteza;
- Subansamble de tdiere: ghilotine, prese;
- Neconformitati: dimensiunea produselor, grosimea foitajului, calitatea finisajului.

Ghid pentru evaluare
Cunostintele se refera la:
- instructiunile de lucru;
- fise tehnice de produs;

- tipurile de umpluturi, de produse, de finisaje.

La evaluare se urmareste:

- Capacitatea de a regla corect parametrii specifici operatiilor de preparare produse finite;
- Capacitatea de identificare a produselor necorespunzatoare din punct de vedere calitativ;
- Capacitate de a aduce rapid parametri de lucru, la valoarea optima specificata in instructiunile

de lucru.
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Operator la fabricarea produselor de patiserie si panificatie congelate — 11 unitati

UNITATEA 11
PREGATIREA PRODUSELOR FINITE

Descriere

Unitatea descrie competenta necesard pregatirii pentru comercializare a produselor de panificatie si
patiserie congelate.

Elemente de competenta Criterii de realizare

1. Congeleaza produsele | 1.1. Alimentarea cu produse a camerei de congelare se realizeaza
continuu si corect.

1.2. Temperatura de nucleu al produselor este verificata cu strictete,
cu ajutorul termometrului.

1.3. Temperaturile de nucleu necorespunzatoare sunt sesizate cu
promptitudine.

1.4. Produsele congelate sunt scoase din camera de congelare cu
grijd, in vederea ambalarii.

2. Ambaleaza produsele | 2.1. Identificarea ambalajelor specifice sortimentului de produs se
face prin citirea cu atentie a etichetelor.

2.2. Ambalarea produsului congelat se realizeaza manual, utilizand
manusi de unica folosintd, conform instructiunilor de lucru.

2.3. Inchiderea ambalajelor se realizeaza prin utilizarea corecta a
aparatului de termosudare.

3. Manipuleaza/ 3.1. Manipularea produselor ambalate se realizeaza cu rapiditate
depoziteaza utilizand echipamente specifice.
produsele finite 3.2. Depozitarea produselor ambalate se face corect, in spatii

special amenajate.

3.3. Aranjarea produselor se realizeaza cu respectarea stricta a
instructiunilor de lucru.

3.4. Temperatura si timpul de depozitare sunt verificate permanent.
3.5. Abaterile de temperatura din spatiile de depozitare sunt
sesizate cu promptitudine.

Gama de variabile

- Congelarea produselor presupune alimentarea camerei de congelare, verificarea temperaturii de
nucleu a produsului, scoaterea produselor din camera de congelare;

- Ambalarea produselor presupune umplerea, cantarirea si termosudarea pungilor cu produse

- Parametrii de congelare: timp si temperatura;

- Ambalaje: pungi de hartie, plastic, 1dzi de carton, plastic;

- Parametrii de depozitare: timp, temperatura;

- Echipamente specifice de manipulare: carucioare.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele se refera la:

- Parametrii de congelare;

- Ambalajele specifice sortimentului;
- Parametrii de depozitare.

La evaluare se urmareste:

- Respectarea cu strictete a tuturor etapelor de lucru necesare pregatirii produselor finite,

- Corectitudinea cu care opereaza reglajele la utilajele si echipamentele pe care le utilizeaza,
- Capacitatea de manipulare corecta si rapidd a produselor ambalate.
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