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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Brutar, cod COR 751201

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Baker

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

prin:

prin:

1. Exploatarea /operarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor de fabricarea aproduselor de
panificatie conform indicatiilor din fisa tehnica si a instructiunilor tehnologice de fabricatie

Cunoasterea si exploatarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor/ utilizate la fabricarea
produselor de panificatie conform indicatiilor din fisa tehnica si a instructiunilor primite;
Respectarea strictd a succesiunii operatiilor tehnologice indicate n instructiunile
tehnologice;

Identificarea si raportarea incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei;

Cunoasterea, selectarea si exploatarea softurilor sistemelor de programare si automatizare a
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor in conformitate cu indicatiile specificate in fisa
tehnicd/instructiuni tehnice;

Aplicarea normelor de sanatate si securitate in munca si de protectie a mediului n
exploatarea utilajelor/instalatiilor.

2. Receptionarea materiilor prime, auxiliare si materialelor utilizate in domeniul panificatiei

Cunoasterea principalelor materii prime, auxiliare si materiale utilizate in panificatie
(caracteristici, proprietati, alergeni);

Cunoasterea principalelor transformari ale materiilor prime si auxiliare la prelucrarea
primara si prepararea produselor finite;

Cunoasterea modului 1n care ingredientele interactioneaza intre ele, conditiile optime de
prelucrare si preparare pentru obtinerea produselor de panificatie de calitate;
Receptionarea calitativa a loturilor de materii prime, auxiliare si materiale;
Receptionarea cantitativa a loturilor de materii prime, auxiliare i materiale;




3. Depozitarea materiilor prime, auxiliare, materialelor si produselor finite de panificatie prin:

e Cunoasterea parametrilor de depozitare specifici ;
e Manipularea si transportul materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite respectand
paraametrii tehnologici si instructiunile specifice;
e Monitorizarea parametrilor de microclimat pentru pastrarea calitatilor tehnologice sau de
utiliazare a produselor depozitate.
4. Dozarea si pregitirea preliminara a materiilor prime si auxiliare utilizate in panificatie
prin:

o Cantarirea materiilor prime si auxiliare conform retetelor de fabricatie si a instructiunilor
tehnologice de preparare;
e Dezambalarea materiilor prime si auxiliare;
e Prepararea saramurii;
e Cernerea fainurilor;
e Prepararea drojdiei/ maielelor;
e Pregatirea materiilor auxiliare;
e Pregatirea materialelor.
5. Prepararea aluaturilor de panificatie prin:

e Setarea parametrilor tehnologici de framantare;
e Alimentarea cu materii prime si auxiliare a malaxorului;
e Framantarea aluatului;
e Verificarea parametrilor aluatului.
6. Fermentarea maielelor si aluaturilor prin:

e Setarea parametrilor tehnologici de fermentare initiala si/sau finald;
e Monitorizarea parametrilor de microclimat pentru fermentarea initiala si/sau finala; dupa
caz, si monitorizarea procesului de fermentare in sine.
7. Prelucrarea aluatului de panificatie prin:

e Divizarea manuala sau mecanica a aluatului 1n functie de sortiment si instructiuni;

e Modelarea manuala sau mecanica a aluatului, dupa caz;

e Decorarea aluaturilor cu seminte, fructe uscate etc.;

e Crestarea aluaturilor pentru identificarea de sortiment si/sau marcarea de lot;

e Congelarea aluaturilor de panificatie. Monitorizarea parametrilor de microclimat.
8. Coacerea semifabricatelor de panificatie prin

e Setarea parametrilor tehnologici ai regimului de coacere conform instructiunilor tehnologice
si a tipului de coacere;
e Incircarea semifabricatele in cuptor (manual sau mecanic, dupa caz);
e Supravegherea procesului de coacere si monitorizarea parametrilor de coacere;
e Descarcarea manuala sau mecanica a cuptorului.
9. Pregitirea produselor finite de panificatie pentru depozitare prin:

e Pregiteste ambalajele de transport pentru utilizare ;

e Ambalarea si sortarea produselor finite de panificatie;

e Racirea produselor finite de panificatie; Monitorizarea parametrilor de microclimat la
racirea produselor;

e Congelarea produselor precoapte de panificatie;

e Depozitarea produselor congelate. Monitorizarea parametrilor de microclimat;

e Ambalarea individuala si etichetarea produselor finite de panificatie;

e Setarea parametrilor de microclimat pentru depozitare;

e Monitorizarea depozitarii produselor finite.




10. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului a produselor de panificatie prin

Aplica actiuni de autocontrol pentru asigurarea calitatii si sigurantei alimentare asupra

semifabricatelor si produselor finite;

Asigura conditiile specifice realizarii de produse finite de calitate constanta, respectand

retetele si instructiunile de lucru;

Cunoaste cauzele care pot afecta calitatea semifabricatelor si produselor de panificatie si

modalitatile de remediere pentru evitarea declasarii acestora.

3.2 Competente

SN R WD =

12.
13.
14.
15.
16.
17.

Utilizarea notiunilor introductive de TIC - competente digitale

Dobandirea notiunilor de baza civice si sociale organizational

Dobéandirea notiunilor de baza antreprenoriale

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca

Aplicarea normelor de protectie a mediului

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor

Intocmirea documentelor specifice

Exploatarea aparatelor/utilajelor/echipamentelor utilizate in panificatie
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime, auxiliare si materialelor

. Depozitarea si transportul materiilor prime, auxiliare si a produselor finite de

panificatie

. Dozarea si pregatirea preliminara a materiilor prime si auxiliare

Prepararea aluatului

Fermentarea maielelor si a aluaturilor

Prelucrarea aluaturilor

Coacerea semifabricatelor

Pregétirea produselor finite de panificatie pentru depozitare si livrare
Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului semifabricatelor si produselor de
panificatie

4. Niveluri de calificare:

4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referintd conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

(o] [ ]

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alta/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experienta/recunoastere de competente

751203
751205

patiser
operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie




6. Informatii suplimentare

Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfasoard activitatea in unitdtile de panificatie,
specializate, si/sau unitdti de catering, partide de lucru din cadrul restaurantelor, cafenele,
insule de pregatire din hypermarketuri/mall/ vagoane restaurant/vase de croaziera fluviala
sau maritima/unitati mobile (food-truck)/tonete in piete si targuri, cu capacitati de productie
diferite (de la unitati de capacitate foarte mica, cu activitate preponderent manuala pana la
unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie automatizate.
Ocupatia presupune si o sferd minima de competente cheie precum cele digitale, de utilizare
a notiunilor de baza de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele antreprenoriale
competente care sd il ajute 1n activitatea zilnica, aplicarea cunostintelor digitale in
exploatarea echipamentelor dar si in autocontrolul si monitorizarea activitatii, in organizarea
locului de munca, in stabilirea unor relatii civice si sociale corecte pentru desfisurarea
activitatii.

In plus, pentru desfasurarea activitatii cu un deplin control al riscurilor, brutarul trebuie si
aiba si un minim de competente generale cu privire la aplicarea normelor de securitate i
sdndtate in munca, aplicarea normelor de protectie a mediului, si aplicarea normelor de
igiend si de sigurantd a alimentelor. Pentru controlul si monitorizarea activitatii este necesar
sd aiba un minim de competente cu privire la Tntocmirea documentelor primare specific.

SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1.

Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:
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mant superior cu diploma de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul




1.1.4. Cerinte speciale:

Aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura activitati in industria alimentara”
eliberat In baza urmatoarelor investigatii:

- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 360 din care :
- 120 teorie,
- 240 practica.

2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)

2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Sala de curs, scaune de birou, mese de studiu,

Flipchart, videoproiector, statie sonorizare, internet wireless, ecran proiectie,
Dulapuri materiale curs, sistem editare photo si video, sistem editare audio,
Calculatoare, imprimanta, hartie,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

Manuale, carti, reviste de specialitate,

Utilaje si echipamente specifice,

Ustensile

Materii prime, auxiliare si materiale,

Echipament de protectie sanitard

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Formatorii cooptati in prograul de formare profesionald trebuie sd indeplineasca
urmaétoarele conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregéatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniu de minim 2 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregéatire de specialitate in domeniu;
experientd relevanta in domeniu de minim 2 ani

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

Evaluatorii de competente profesionale trebuie sd respecte cerintele legale in vigoare
din punctul de vedere al pregatirii teoretice, practice si al experientei in munca.




3.

Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:

Patronatul Roméan din Industria de Morarit Panificatie si Produse Fainoase ROMPAN
Initiator/Autori revizuire:

Asociatia Nationala a Industriilor de Mordrit si Panificatie ANAMOB,

CERTIND SA

Specialist/Institutia de profil

Ing. Ionete Elena — Director executiv ANAMOB

Ing drd. Stoican Elena-Claudia — Centrul de Formare Profesionald IBA

Data elaborarii: 10.06.2021

3.2. Verificare profesionala:

3.3.

3.4.

3.5.

Asociatia Nationald a Industriilor de Morarit si Panificatie ANAMOB,

CERTIND SA

Specialist/Institutia de profil.

Ing Adriana Macri — sef compartiment Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru
Bioresurse Alimentare - IBA Bucuresti

Dr. ing Dragomir Nela — sef lucrari USAMYV Bucuresti

Data verificarii: 18.06.2021

Avizare:

Asociatie profesionald/Institutie de reglementare/Institutie de profil
APAR — Asociatia pentru Promovarea Alimentului Romanesc
Nume/prenume: Tanase Cristian

Data avizarii: 24.06.2021.

Validare documentatie:

Doru Puiu-presedinte Asociatia Nationald a Comitetelor Sectoriale din Romania
Dragos Raducan-presedinte Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Vasilica Gheorghe-expert sectorial Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Data validarii: 03.08.2021

Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr. 357 din data 12.08.2021.




Anexa Nr. 1

la standardul ocupational Brutar

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr.ore | Nr. ore
crt. dobandita teorie | practica
1. | Utilizarea notiunilor introductive de | Modulul I: Tehnologia 4 12
TIC - competente digitale informatiei si comunicatiilor -
TIC
2. | Dobandirea notiunilor de bazd | Modul II: Reguli de comporta- 8 2
civice si social organizational ment civic si social organizatio-
3. | Dobandirea notiunilor de baza | nal. Notiuni de antreprenoriat
antreprenoriale in domeniul alimentar
4. | Aplicarea normelor de securitate si | Modul III: Notiuni generale 16 24
sdnatate in munca necesare pentru desfasurarea
5. | Aplicarea normelor de protectie a | activitatii in domeniul
mediului panificatiei
6. | Aplicarea normelor de igiena si de
sigurantd a alimentelor
7. | Intocmirea documentelor specifice
8. | Exploatarea Modulul  IV: Utilaje  si 8 16
aparatelor/utilajelor/echipamentelor | echipamente utilizate in
utilizate in panificatie domeniul panificatiei
9. | Receptia calitativd si cantitativda a | Modulul V: Materii prime si 24 48
materiilor prime, auxiliare si | materiale auxiliare utilizate in
materialelor domeniul panificatiei
10. | Depozitarea si transportul
materiilor prime, auxiliare si a
produselor finite de panificatie
11. | Dozarea si pregatirea preliminara a
materiilor prime si auxiliare
12. | Prepararea aluatului Modulul VI: Prepararea si 26 60
13. | Fermentarea  maielelor si  a | prelucrarea aluaturilor
aluaturilor
14. | Prelucrarea aluaturilor
15. | Coacerea semifabricatelor Modulul VII: Coacerea 10 30
semifabricatelor
16. | Pregdtirea produselor finite de | Modulul  VIII:  Pregatirea 12 24
panificatie pentru depozitare si | produselor finite de panificatie
livrare pentru depozitare si livrare
17. | Asigurarea calitdtii si sigurantei | Modulul IX: Asigurarea 12 24
alimentului  semifabricatelor i | calitatii si sigurantei
produselor de panificatie alimentului semifabricatelor si
produselor de panificatie
120 240

TOTAL GENERAL ORE

360




Anexa Nr. 2
la standardul ocupational BRUTAR

PROGRAMA DE PREGATIRE

TEORETICA SI PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modulul I: 1.1.Notiuni Componentele hard si soft ale unui | Teorie: Suport de curs | ¢ Demonstreazd capacitatea 1 2
Tehnologia | introductive | calculator personal: Expunerea Prezentare de a enumera componentele
informatiei | de TIC e unitatea centrala Practica: Power Point hard si soft ale unui calculator
f;ifgglgl;éa : d1sp021jc.1ve de intrare/iesire Demonstratia C:rlglrllzior personal
s memorii Exercitiu p
e conceptul de sistem de operare
o tipuri de software
Pornirea, oprirea si repornirea Teorie: Suport de curs | Are abilitatea de a porni,
calculatorului Individual Prezentarc? opri si  reporni  corect
Expunerea Power Point calculatorul
Interfata sistemului de operare Practica: Calculator e Identificd pictogramele si
e Dpictograme Individual personal ferestrele existente pe desktop
o ferestre: descriere, operatii cu | Demonstratia e Are capacitatea de a executa
ferestre Exercitiul operatii cu ferestre
Tastatura si mouse-ul - functii * Demonstreaza  capacitatea
o functiile tastaturii de a utiliza tastatura si mouse-
. . ul
o functiile mouse-ului
1.2. Sistem Utilizarea  sistemul de operare | Teorie: Suport de curs | ¢ Demonstreazd capacitatea
de operare Windows pentru stocarea, prelucrarea | Individual Prezentare de utilizare a sistemului de
Windows si prezentarea informatiei Expunerea Power Point




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
Practica: Calculator operare ~ Windows  pentru
Individual personal stocarea, prelucrarea si
Demonstratia prezentarea informatiei
Exercitiul
1.3. Formatarea documentelor utilizand | Teorie: Suport de curs | ¢ Are capacitatea de a 1
Procesare de | programul Word Individual Prezentare enumera si aplica operatiile de
texte si tabele | e Stabilirea dimensiunilor paginii - | Expunerea Calculator bazd necesare procesdrii si
Page Setup. personal prelucrarii unui text
e Formarea caracterelor cu ajuto-rul | Practica: Imprimanta e Demonstreaza capacitatea
meniului Format optiunea Font: Individual Hartie de a aplica diferite modalitati
0 selectarea fontului, Expunerea de formatare a textului
0 utilizarea caracterelor aldine, | Demonstratia e Are capacitatea de a crea si
italice etc. Exercitiul salva documente

O aplicarea unor chenare,
0 aplicarea unei culori de
fundal.

e Formarea paragrafului.
e Copierea si mutarea unui text
e Crearea de documente noi,
deschiderea si salvarea documentelor.
e Salvarea unui document in timpul
lucrului.
Editarea unui text
e Redactare text, formatare la nivel
de caracter, paragraf, document
Editarea unei imagini grafice
e trasare figuri geometrice ele-
mentare, selectare culori, grosi-mea
liniei, introducerea textului

e FEditeaza corect texte

e Editeaza corect o imagine




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8

Inserarea si formatarea tabelelor: Teorie: Suport de curs | e Are capacitatea de a insera
e inserare tabel, linii, coloane sau | Individual Prezentare si completa tabele
celule, Expunerea Calculator
e redimensionare, trasare bordurd, | Practica: personal
alegere format predefinit Individual Imprimanta
e mutare sau copiere a coloanelor si | Expunerea Hartie
randurilor Demonstratia
o formatarea automata a tabelelor. Exercitiul
e bara de instrumente pentru tabele.
Tiparirea unui document
e cxaminare Tnaintea imprimarii
o folosirea optiunilor de bazad pentru
tipdrire - fereastra Imprimare (Print) e Are capacitatea de a descrie
o tipérirea documentului utilizand Sl a aplica corect modul de
una dintre imprimantele instalate tipdrire a unui document
Identificarea programului Excel si a | Teorie: Suport de curs | e Enumeri elementele 1
posibilitatilor oferite de acesta Individual Prezentare componente ale ferestrei
e prezentarea ferestrei Excel si | Expunerea Calculator Excel
elementele componente. Practica: personal e Identifici structura unui
e prezentarea notiunii de celula, | Individual Fise de lucru tabel
foaie de lucru, bara de formule. Expunerea Fise de e Are capacitatea de a
e modificarea dimensiunii randurilor | Demonstratia evaluare formata un tabel
si coloanelor. Exercitiul e Prelucreaza informatiile

Realizarea si utilizarea tabelelor

e formatarea, copierea si mutarea
tabelelor.

e formatarea datelor din tabel,
introducerea de randuri si coloane.

e sortarea datelor.

e introducerea, stergerea,

dintr-un tabel
Stie sa calculeze foarte usor

si rapid totaluri si subtotaluri




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
redenumirea foilor de calcul.
¢ introducerea inregistrarilor
Efectuarea calculelor tabelare
e ce este o formula.
¢ ordinea operatiilor aritmetice.
e introducerea de formule.
1.4. Mijloace | Cautarea informatiei pe internet, | Teorie: Suport de curs | ¢ Demonstreazd capacitatea 1 3
de motoare de ciutare: Individual Prezentare de a folosi Internetul
comunicare | e cuvinte-cheie, grupuri de cuvinte | Expunerea Calculator e Cautd informatii folosind
moderna e prezentarea motoarelor de cautare | Practica: personal motorul de cautare Google
Google, Yahoo etc. Individual Retea Internet
e ciutarea persoanelor, informatiilor | Expunerea
tehnice (retete, tehnici de lucru) Demonstratia
e riscuri in cautarea informatiilor Exercitiul
Transmiterea informatiei sub forma
de e-mail: e Are capacitatea de a crea o
e crearea unui cont, accesare cont, adresa de e-mail
e crearea unei casute postale, e Transmite un mesaj pe e-
trimiterea si receptionarea unui e-mail. mail
e cxpediere/citire mesaje
Pagini Web.
e deschiderea unei pagini web,
e utilizarea link-urilor * Deschide rapid  pagini
e deschidere, consultare, prelu-are, Web, utilizand link-uri
salvare, utilizare link-uri ¢ Consulta eficient pagini web
e cautarea informatiilor utilizand  Cautd informatii cu temad
pagini web, link-uri prestabilita,
2 | Modul II: 2.1.Notiuni e [Initiativa  individuala  pentru | Teorie: Flipchart, e Prezinta initiativa 4 0
Reguli de de comporta- creativitate, inovatie, volunta-riat | Expunerea markere individuala
comporta- ment civic si pentru  asumarea unor  noi | Conversatia Manuale, cirti | ¢ Prezinti interes pentru




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
ment civic si | social responsabilitati Problematizarea | de specialitate | dezvoltare personala
social organizatio- Dezvoltare personala prin | Demonstratia Prezentari e Are capacitatea de 4
organiza- nal imbogdtirea propriilor cunostinte, Videoproiecto | colabora eficient cu membrii
tional. deprinderi si abilitdti necesare in r echipei
Notiuni de prestarea ocupatiei de Brutar Fise delucru |e {si asumid responsabilititi
antrepre- Munca in echipa Fige de in executarea sarcinilor de
noriat in Asumarea  responsabilitatii  in evaluare lucru
domeniul executarea sarcinilor de lucru e Cunoaste si aplica
alimentar Principiul egalitatii de sanse si principiul egalitatii de sanse si
nediscriminarii nediscriminarii
Coduri de conduitd si maniere e Cunoaste si aplica codurile
general acceptate de conduitd si maniere general
acceptate
2.2. Notiuni Tipuri de societati comerciale Teorie: Flipchart, e Enumerd tipurile  de 4
de antrepre- Pasi pentru 1infiintarea unei | Expunerea markere societdti comerciale ce pot
noriat societiti comerciale de profil | Conversatia Manuale, carti | desfasura activitati in domeniul
alimentar - paniﬁca!;ie Problematizarea de specialitate alimentar
documentatie necesara. Demonstratia Prezentari e Prezintd principalii pasi
Autorizatii de functionare etape, Studiu de caz Videoproiecto | pentru infiintarea unei societiti
termene, documentatie r comerciale
Calificarea personalului- cerinte Practica: F@e delucru | e Stie ce autorizati de
Organizarea  unei activitati: Expunereg Fige de functionare  sunt  necesare
obiective, etape de realizare, | Problematizarea | evaluare pentru o societate cu profil de
prlorlté‘;l Conversa‘;la panificaﬁe

Planificarea unei sarcini de lucru:
etape, termene, materiale necesare,
situatii neprevazute

Jocul de rol
Discutii de grup

o Identifica
sarcinile unei activitati
o Este capabil sa realizeze o
ordonare a prioritatilor, astfel
incat sd se asigure un flux

normal

de

obiectivele si

activitati

respectarea normelor de timp




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
e Are capacitatea de a stabili
etapele de realizare a activita-
tilor proprii in functie de
specificul activitatii, cu
respectarea  termenului  de
finalizare a obiectivelor si a
normelor de timp, pentru
fiecare operatie in parte
e Identifica situatii
neprevazute ce influenteaza
indeplinirea unei sarcini
e Are capacitatea de a solu-
tiona neconformitati minore 1n
executarea unei sarcini
3 zloc.lul .III: 3.1.N'(:rf[ne .de Legislatic si norme de securitate si Eeo?e.t. L§glslagle in o Are capamta'fa (ie .la 2
ofiuni S?a,ma?sl sanitate in munca 1n vigoare xphcatia vigoare cunoas‘ge st apica - Ieglic,
generale sanatate in . . . . . Problematizarea | Norme si normativele, regulamentele si
< specifice industriei de panificatie . N .
necesare muncd Prezentarea normative procedurile in vigoare, privind
pentru Regulamente si proceduri interne | Dezbaterea specifice in sandtatea si  securitatea 1in
desfisurarea referitoare la securitatea si sandtate in | Conversatia vigoare, munca prin instructaje
activititii in munca Studiu de caz Regulamente | periodice si prin aplicatii
domenlu! . Instructajul de protectia muncii - — st proceduri practice )
panificatiei definitie,  tipuri  de instructaj Practica: Fise de' e Are c.apac%tatea .de a
(introductive, generale, periodice, Expunerea protectia efectua activitatile specifice in
speciale) Problemat}zarea muncii | condifii de securitate si cu
Conversatia Manuale, carti | respectarea  permanenti  a

Echipamentul de protectie sanitara
si a muncii -Componenta, intrefinerea
si  utilizarea echipamentului de
protectie sanitard/muncii din dotare

Echipamente si  materiale de

Jocul de rol
Discutii de grup

si reviste de
specialitate
Echipament de
protectie a
muncii

normelor in vigoare, pentru
asigurarea securitatii personale
si a celorlalti participanti la
proces

e Sa demonstreze capacitatea




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
stingere a incendiilor: extinctoare cu Echipamente |de a aplica normele de
praf si CO2, hidranti si guri de si materiale de | securitate si sdndtate in munca
hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc. stingere a e Defineste instructajul de
incendiilor protectie a muncii si prezintd
Videoproiecto | fiecare tip de instructaj
r e Descrie modul de
Flipchart intrefinere  si  utilizare a
Markere echipamentului de protectie
Fige de lucru | sanitari/muncii din dotare in
Fise de conformitate cu regula-
evaluare mentele/procedurile interne si
normele in vigoare
e Identifica si utilizeaza
echipamentele i materialele de
stingere a incendiilor
e Cunoaste si aplica
procedurile de urgenta si
evacuare
Factori de risc de naturd: fizicd, | Teorie: o Identifica situatiile de risc 1
chimica, biologica Expunerea si pericolele pe toatd durata
Conversatia desfasurarii activitatii
Situatii de risc/pericole: caderi de la | Studiul de caz e Are capacitatea de a realiza
inaltime, alunecari, taieri cu | Frontal/pe grupe identificarea si  eliminarea
echipamentele utilizate, afectarea | Practici: deficientelor  constatate in
vederii  (corpuri strdine), loviri, | Expunerea aplicarea normelor de
striviri, arsuri, intoxicatii, | Conversatia securitate si sanatate in munca
electrocutari, scapari de gaze, poluare | Studiul de caz e Explicd modul de raportare
ete. Frontal/pe grupe catre persoanele abilitate a

pericolelor care apar la locul
de munca conform
regulamente-lor/procedurilor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
interne
e Are capacitatea de a
prezenta si aplica modalitatile
de evitare a situatiilor de risc
Modalitati de interventie in situatii Teorie: Regulam§nte/ * Prezipté Amodul . d.e. !
< Expunerea Proceduri de interventie in situatii
neprevazute . . N 5
Conversatia Interventie in | neprevazute conform
Masuri de urgenta si de evacuare Studiul de caz situatii procedurilor interne
Accidente de munci Demonstratia neprevazute e Descrie modul de aplicare
Exercitiul Plan de a masurilor de urgentd si de
Frontal/ evacuare evacuare in conformitate cu
Proceduri de interventie in caz de individual Regulamente/ | procedurile specifice locului de
accident Practica: procedurll de munci
Expunerea interventiein | o Defineste si  clasifica
Conversatia caz de accidentele de munca
Studiul de caz accident e Descrie modul de aplicare
Demonstratia Manual a procedurilor de interventie in
Exercitiul “Protecfia §i | caz de accident, corespunzitor
Frontal/ igiena muncii” | oy tipul accidentului
individual Materiale e Are capacitatea de a
necesare exemplificd modul de acordare
acordarii a primului ajutor in caz de
primului accident
ajutor
3.2. Norm.e Legislatie, politica de mediu, norme, Teorie: Legislatie, e Are cAapacitatea . de a 2
de protectie a . . Expunerea norme, prezenta, in conformitate cu
S regulamente, proceduri de protectie a . . . L
mediului RN Conversatia regulamente, specificul locului de munca,
mediului (in vigoare) . . A )
Problematizarea | proceduri de legislatia si  normele de
Circuitul deseurilor si reziduu- | Studiul de caz protectie a protectie a mediului
rilor: colectare, depozitare, evacuare | Frontal/pe mediului (in e Identifici si respecti
grupe vigoare)




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
Surse de poluare: fizica, chimici Practica: Prgc.eduri circuitul deseurilor in sectia in
radioactivé si biologica ’ ’ Expunereq privind care lucreaza
e Misuri pentru prevenirea aparitiei Conversa‘;lla colectgrea, | ® Are capacitatea de a
Problematizarea depozitarea si | prezenta modul de colectare,
surself)r d? polugre o Studiul de caz evacuarea depozitare §i evacuare a
° 1Masurl de1 1nteweqt1elln caz ge Frontal/pe deseurilor si deseurilor
g 313252’ corelate cu fipul sursel de | grype reziduurilor * Aplica normele de protectie
. . R Plange a mediului la locul de munca
e Proceduri de urgenta si evacuare in Fise de lucru e Identifici sursele de
caz de poluare Fise de poluare
evaluare e Descriec  masurile  de
Reviste de prevenire a poludrii cu diferite
specialitate substante
e Are capacitatea de a
identifica si elimina
deficientele  constatate  in
aplicarea normelor de protectie
a mediului, 1in vederea
prevenirii poludrii
3.3..Norme Legislatie, norme, regulamen-te Teorie: Legislatie in e Are capacitatea de a 2
de igiena si roceduri, interne, cu privire l:; Explicatia vigoare, prezenta normele de igiend
de sigurantd a ?iena si siouranta alimeI:)n-telor in Problematizarea | Proceduri/ aplicabile in domeniul
alimentelor ugnitﬁtil’e deganiﬁ’catie Conversatia Regulamente | panificatiei
’ P i Demonstratia Manuale, cdrti | o Cunoaste rolul ghidului de
Ghid de bune practici de igiena si | Exercitiul si reviste de bune practici de igiena si de
de siguranta alimentelor Frontal/ specialitate siguranta  alimentelor  in
Igiena corporali indiv.idual Mostre de desfasurarea activitatii
e dezbricarea hainelor de stradi Etudl}l fi © LAz produsepentru | o Are capacitatea de  a
. . ractica: igiena i i
e scoaterea bijuteriilor, ceasurilor, Explicatia c%)rporalé ?;‘éﬁiieséofgi‘;;; etapele de
et. Problematizarea | Materiale de e Are

capacitatea de a




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
e spilarea Conversatia igienizare preciza necesitatea mentinerii
e igiena gurii, nasului si urechilor Demonstratia Echipamente starii de sanatate a personalului
. . Exercitiul de pentru producatorii de alimente
Starea de sanatatg a personall.llul . | Frontal/ protectie conform normelor si
e controlul medical la angajare $i | iygividual sanitard si de | procedurilor in vigoare
controlul Perlo‘?? . Studiu de caz lucru e Enumeri regulile de igiend
. Acontrolul starii dp sdndtate Tnainte Prezentare ce trebuie respectate de
de inceperea lucrului PPT Planse personalul cu activitate in
* respectarea regulilor de igiend in Fise de lucru | unitatile de panificatie atat in
timpul lucrului Fise de timpul programului de lucru,
e respectarea regulilor de igiend la evaluare cét si la terminarea acestuia
terminarea programului de lucru
Igiena echipamentului de lucru si de
protectie sanitara
e componenta
o modalitati de Intretinere a sta-rii de oL ) )
igiena a echipamentului e Prezinta si Qescrle rolql si
componenta echipamentului de
protectie sanitara
e Prezintd modalitatile si
necesitatea mentinerii igienei
echipamentului de protectie
conform normelor in vigoare
Igienizarea spatiilor de lucru Teorie: Legi.slatieA ° Prgzifl té modpl de realizare 2
Expunerea specificd in a igienizarii spatiilor de lucru
Proceduri si metode de curdtenie si | Conversatia vigoare/Proce | e Prezinti metode de
igienizare Problematizarea duri/Norme de igienizare si materiale utilizate
e curatarea si igienizarea spatiilor de | Practica: igiena o Indicd necesitatea si modul
lucru Expunerea specifice de realizare si verificare a
e ustensile si materiale utilizate | Conversatia producerii de igienizarii spatiilor de lucru
pentru  efectuarea  curdfeniei  si | Demonstratia alimente e Precizeazi documentele si




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
igienizarii spatiilor de lucru Problematizarea | Ustensile si modul de inregistrare a
e personalul care efectueaza | Frontal materiale actiunilor de igienizare a
curdtenia si igienizarea pentru spatiilor de lucru
Deficiente constatate la ;uré‘;enie . . IQentiﬁcé d eficiente  la
rezentare igienizarea spatiilor de lucru
igienizarea spatiilor de lucru, PPT Manuale, | e Solutioneazi operativ
conform procedurilor interne carti si reviste | abaterile constate
de specialitate | ¢ Descrie modul de
Flipchart solutionare si de raportare
Planse catre persoanele abilitate, a
Fige de lucru deficientelor  constatate in
Fise de igienizarea spatiilor de lucru,
evaluare conform procedurilor
Igiena utilajelor si echipamentelor | Teorie: Suportde curs | ¢ Are capacitatea de a 2
tehnologice Expunerea Prezentare prezenta modul de realizare si
e proceduri/regulamente interne Conversatia PPT verificare a igienizarii
e solutionarea operativi a | Problematizarea | Manuale, carti | utilajelor si echipamen-telor
eventualelor abateri de la normele de | Practica: si conform instructiunilor
igiend si siguranta alimentelor, | Expunerea reviste de e Cunoaste metodele de
conform procedurilor interne Conversatia specialitate igieni-zare si materiale
e conditii pe care trebuic si le | Problematizarea | Proceduri/ utilizate pentru utilajele pe
indeplineasca utilajele si | Frontal/individua |regulamente care le exploateaza
echipamentele  tehnologice pentru | | M'ate.riale de e Mentine documentele de
asigurarea i mentinerea unei stari de 1gienizare inregistrare a operatiunilor de
igiend corespunzatoare Flipchart igienizare a utilajelor si
e metode utilizate pentru mentinerea Markere echipamentelor
starii de igiend a utilajelor si P!ange e Are capacitatea de a
echipamentelor tehnologice F¥§e de lucru identifica deficiente la
Fise de igienizarea utilajelor si
evaluare echipamentelor

e Enumera conditiile pe care




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
trebuie sd le indeplineasca
utilajele i echipamentele
tehnologice pentru asigurarea
unei stari de igiend
corespunzétoare
e Solutioneazi abaterile de
la normele de igiend si
siguranta alimentelor, conform
procedurilor
Factori de risc pentru siguranta | Teorie: Suport de curs | ¢ Enumera pericole fizice, 2
alimentelor; pericole fizice, pericole | Expunerea Prezentare chimice si biologice specifice
chimice si  pericole  Dbiologice | Conversatia PPT Manuale, | ¢ Prezintd surse de aparitie a
(prezentare, surse de contaminare, | Problematizarea | carti si pericolelor biologice in
efecte) reviste de panificatie
Intoxicatiile si toxiinfectiile E:;apcl?ncear‘ea [s)};(e):z:?a(;ltrai';e * Clil.noasFe riscurile de t.OXI_
alimentare — prezentare, masuri de . U infectii = alimentare  specifice
: Conversatia regulamente domeniului panificatiei
profilaxie Problematizarea | Planse i ’ i
2 e Are capacitatea de a stabili
Misuri de control al riscurilor | Observarea Fise de lucru si a aplica masuri de control al
specifice domeniului panificatiei Frontal/individua | Fise de iz)ericolelor in  unitatea de
1 evaluare

Programe preliminare de control
operational

Analiza pericolelor. Plan HACCP —
implementare si verificare

Trasabilitatea produselor -
importanta, mod de asigurare

formare profesionala

e Cunoaste care sunt progra-
mele preliminare operationale
de baza necesare ntr-o unitate
din domeniul panificatiei

e Defineste planul HACCP

e Are capacitatea de a face o

analizd a pericolelor intr-o
situatie definita
e Cunoaste importanta

trasabilitatii produselor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
34. Tipuri de documente: note de Teorie: Note de . Are capacitatea de a 1
Documente . Expunerea transfer identifica  documentul in
specifice transfer, fise de receptie, note de Conversatia Fise de functie de et de 1 i
P cantar, procese verbale de predare - t 3¢ ¢ unctie ¢ clapa de fucru in
primire, rapoarte de productie etc. D'e's'co? erirea recepiie R care se aﬂa
dirijatd Note de cantar | o  Stabileste etapele de
Etape de lucru: receptia, depozitarea, | Practici: Procese completare a datelor 1in
prelucrarea inifiala, prelucrarea finald, | Expunerea verbale de documentele  specifice  in
ambalarea si pregatirea pentru livrare | Conversatia predare- functie de etapele procesului
etc. Descoperirea primire tehnologic
Importanta documentelor in | dirijata Rapoarte de e Cunoaste importanta
asigurarea trasabilitatii produselor Froptgl/ productie documentelor in asigurarea
i Individual Documente trasabilititii produselor
specifice de
monitorizare
Hartie scris
Date: indicatori, parametri, Teorie: Calculatlor ° PrezintéA capaci.t atea de a !
cantitafi etc. Expunereq persona colecta date in diferite etape de
Conversatia lucru
Colectarea datelor: in etapa de lucru | Individual/pe e Realizeazi inregistrarea
in care se afla grupe datelor obtinute in
Cerinte la 1inregistrarea datelor in documentele Spe.ClﬁCC
documente (scris lizibil, respectarea e Are capacitatea de a
rubricilor  tipizate, incadrarea in identifica destinatia
timpul de lucru disponibil acestei documentelor
activitati) e Cunoaste si aplica
L. Proceduri/nor | procedurile privind circulatia
Circuitul intern al documentelor me privind documentelor
Destinatia documentelor: superiori Practica: circulatia si * Are capacitat.ea Fle a
ierarhici, furnizori, clienti, Expunerea pistrarea asigura pe“}strarea si arhivarea,
departamente stabilite prin proceduri Conversatia documentelor |1n functie de durata de
interne etc. arhivare, a  documentelor

Legislatie




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Modalitati de circulatie a Individual/pe referitoare la | specifice, respectdnd normele
) . grupe arhivarea interne si legislatia in vigoare
documentelor: e-mail, fax, exemplar
harti documentelor
artie, etc. A e .
Hartie scris
Modalitati de pastrare si arhivare a Calculator
documentelor personal
4 Modul_ul. . 4.1.L1'n11 s Scheme de flux tehnologic pentru Teorie: Suport de curs | @ Are capacitatea Qeaelabpra 3 16
IV: Utilaje si | fluxuri de . . .| Expunerea Prezentare un flux tehnologic specific
. > . fabricarea produselor de panificatie . . ..
echipamente | fabricatie . ’ Conversatia PPT unei categorii produs de
- o ’ e clasificarea produselor de . . .
utilizate in produse de . . Individual/pe Planse cu panificatie
. . . panificatie ool . L
domeniul panificatie . Sch de fl £ grupe utilaje/ e Enumeri tipurile de linii de
panificatiei chetrie do THix specttice Practica: aparate/ fabricatie ce se pot utiliza in
Tipuri de linii de fabricatie produse | Expunerea instalatii domeniul panificatiei
de panificatie Conversatia Machete de e Descrie modul de
e Linii continue automate, Individual/pe utilaje/ functionare a liniilor de
¢ Linii continue semiautomate grupe gparate{ . fabricatie  si  succesiunea
¢ Linii discontinue lsns;ala"gu operatiilor
ofturi 5
Utilajele unei linii de fabricatie - oducationale | . Cxecutd  manevrele ~ de
generalititi. £ pornire/ oprire a aparatelor/
; Descrie;e (progirame de | ytilajelor/ instalatiilor folosite
) i Simuliare a in domeniul panificatiei 1in
e Reguli de exploatare si de functionarii conditii de sigurantd
supraveghere utilajelor) e Are capacitatea de a
e Succesiunea operatiilor Echipament exploata  si  supraveghea
. Pr.ogramarea parametrilor  de individ}lal de functionarea,
functionare . protectie, aparatelor/utilajelor/
. Abatqu de la functionarea in Car‘g. d? instalatiilor si de a identifica
parametri specialitate disfunctionalititile acestora.

e Masuri de securitate Tn munca si de
protectia a mediului la exploatarea
liniilor tehnologice

Fise tehnice
Fise de lucru
Fige de

e Opereazi/exploateaza
aparatele/ utilajele/ instalatiile
conform indicatiilor din fisa




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
evaluare tehnica
e Respectd succesiunea
operatiilor tehnologice indicate
in instructiunile tehnologice
o Identifica
disfunctionalitatile ce apar in
timpul exploatdrii aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor
e Aplica normele de
securitate si sdndtate In munca
si de protectie a mediului
e Programeaza si regleaza
aparatele/utilajele pe care le
exploateaza.
4.2.Echipa Principalele utilaje ale unei linii de Teorie: Suport de curs | o Identifica @hipamentele si
mente si fabricatie: Explicatia Prezentare PPT | utilajele folosite in fluxul de
utilaje . silozilri de depozitare Prezentarea Planse, fabricatie a produselor de
folosite in » p . Dezbaterea fotografii, filme| panificatie
procesul de ¢ .cernato.a.re/ filtre magnetice 5 Conversatia de prezentare a | ¢ Cunoaste si  utilizeazi
productie al ¢ ?nStala?? de preparare Saramura Practica: echipamentelor echipamer;tele ,si utilajele
produselor de | ® instalatii de preparare maiele Expunerea si utilajelor folosite in fluxul de fabricatie a
panificatie e dozatoare Descoperirea Carti/fise produselor
* amestecdtoare Observarea tehnice e Seteaza  parametrii  de
* malaxoare directa ale utilajelor | functionare ai utilajelor
e masini de divizat Exercitiul frontal/ | Instructiuni de | o Cunoaste si aplica
e maysini de rulat individual exploatare a instructiunile  specifice  de
e masini de laminat Discutii de grup | utilajelor intre;ir{ere si igienizare
e predospitoare Echipamente
e dospitoare s1 utilaje
e cuptoare (pe gaz/electrice, Fise de lucru
Fige de

fixe/rotative, cu convectie, cu vatra




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
ete) evaluare
¢ instalatii de racire
e masini de ambalat
e maygini de feliat
4.3.Echipa Principalele echipamente | Teorie: Suport de curs | @ Identifici  echipamentele
mente frigorifice: Explicatia Prezentare PPT | frigo-rifice folosite in fluxul de
frigorifice o frigidere Prezentarea Plange, fabrica-tie a produselor de
folosite in e congelatoare Dezbaterca fotografii, filme| panificatie
fluxul de e camere frigorifice de refrigerare Conversatia de prezentare a | ¢ Cunoaste si  utilizeaza
productical | ¢ camere de congelare Practica: echipamentelor | echipa-mentele frigorifice:
produselor de Expunerea si utilajelor frigidere, congelatoare, camere
panificatie Descoperirea Carti/fise frigorifice, cu temperaturi
Observarea tehnice pozitive si negative
directa ale utilajelor | o Seteazda  parametrii  de
Exercitiul frontal/ | Instructiuni de | functionare ai utilajelor
individual exploatare e Completeazd formularele
Discutii de grup Eghipgmente de monitorizare a parametrilor
fr.1gor1ﬁce de functionare
Fise delucru | ¢ Cypoaste si aplica
Fise de instructiunile  specifice  de
evaluare intretinere si igienizare
4.4. Mese de lucru cu blat de inox, lemn, Teorie: Suport de curs | ¢ Enumera ustensilele
Echipamente | plastic sau granit Explicatia Prezentare PPT | utilizate in procesul tehnologic
si ustensile Dulapuri, rafturi, polite Prezentarea Planse, e Cunoaste si utilizeazi
de lucru Carucioare pentru transport si Conversatia fotografii, filme| echipamentele de lucru
folosite in depozitare Practica: de prezentare specifice
fluxul de Rastele pentru depozitare Expunerea Reviste si carti | o Cunoaste normele si
productie al Spalatoare de vase Descoperirea de specialitate | reglementarile in  vigoare
produselor de | Vase si ustensile specifice Observarea Echipamente privind materialele din care
panificatie Aparate de masura si control directa siustensile de | gcestea  trebuie sa fie

Discutii de grup

lucru




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 9
Fige de lucru | confectionate
Fige de e Cunoaste i utilizeaza
evaluare ustensilele specifice
e Cunoaste si utilizeaza
aparatele de masura si control
5 | Modulul V: | 5.1. Receptia | Materii prime, materii auxiliare si | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a 16
Materii calitativa si materiale necesare pentru | Conversatia Prezentare PPT | identifica, enumera si descrie
prime si cantitativia | fabricarea produselor de | Problematizarea | Mostre de insusirile senzoriale, fizice si
materiglle materiilor panificatie: Exercitiul materii prime si| tehnologice ale  materiilor
auxiliare prime.,. e Fiina Expli.ca‘;ie materi’a’ prime, materiilor auxiliare si
utilizate in mat.emlor . O finsusiri fizice si tehnologice Practica: . le auxiliare materialelor
A auxiliare si a 0 rol in obtinerea produselor Conversatia Standarde de e Cunoaste insusirile
dongenlll! . | materialelor e Drojdia Problematizarea | calitate/ senzoriale, fizice si
panificatiei 0 1insusiri senzoriale si | Exercitiul specificatii tehnologice ale fainii si rolul
tehnologice Explicatie tehnice/ fige lor la obtinerea produselor de
0 rol in obtinerea produselor tehnice panificatie de calitate
O maiele - rol si mod de Instructiuni de | o Cunoaste insusirile
preparare lucru senzoriale, fizice si
e Sarea Cantare tehnologice ale drojdiei i
O Iinsusiri fizice Balante maielei si rolul lor la obtinerea
0 rol tehnologic electronice/ produselor de panificatie de
e Apa tehnologica mecanice, etc | calitate
O insusiri senzoriale si fizice Fise de lucru e Cunoagte insusirile
0 rol in obtinerea produselor Fise de senzoriale, fizice si
o Alte ingrediente (materiale evaluare tehnologice ale sarii si rolul ei
auxiliare) - zahar, seminte de mac, la obtinerea produselor de
de  susan, amelioratori  de panificatie de calitate
panificatie, enzime, ulei, e Cunoaste insusirile
margarind, otet, etc. - Insusiri senzoriale, fizice si
senzoriale §i rolul acestora in tehnologice ale apei

obtinerea produselor.

tehnologice si rolul ei la




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
obtinerea  produselor de
panificatie de calitate
e Cunoaste insusirile
senzoriale, fizice si

Receptia calitativd a materiilor
prime, materiilor

e instructiuni tehnologice
efectuarea receptiei calitative
e analiza senzorialdi a materiilor
prime

pentru

Receptia cantitativa a materiilor
prime, materiilor auxiliare si a
materialelor

tehnologice ale  materiilor
prime si auxiliare si rolul lor la
obtinerea  produselor  de
panificatie

e Defineste notiunile de
receptie calitativa

e Realizeaza receptia
calitativa a loturilor de materii
prime, materii aixiliare si
materiale pe baza
documentelor de insotire

e Demonstreazd capacitatea
de a realiza receptia calitativa a
loturilor de materii prime,
materii auxiliare si materiale

conform instructiunilor
tehnologice
e Verificdi parametrii  de

calitate ai materiilor prime,
materiilor auxiliare i a
materialelor, astfel 1incat sa
corespundd cu cei din
standardele de calitate /
specificatiile tehnice

e Defineste notiunile de
receptie cantitativa
e Cunoaste metodele de




Nr. | MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9

e metode de efectuare a receptiei
cantitative

e proceduri/instructiuni de lucru
pentru receptia cantitativa a materiilor
prime si auxiliare

Cantirirea produselor

e prezentarea echipamentelor de
cantarire utilizate

e instructiuni de exploatare a

e cchipamentelor de cantarire

e reglarea echipamentelor de
cantarire
Neconformitati la receptia

materiilor prime si auxiliare

o identificarea neconformitatilor

e masuri de corectare a
neconformitatilor

efectuare a receptiei cantitative
pe baza documentelor de
insotire

e Realizeaza receptia
cantitativdi a loturilor de
materii prime, materii auxiliare
si materiale, conform
procedurilor interne

e Prezinta echipamentele de
cantarire adecvate

e Demonstreazd capacitatea
de a regla echipamentul de
cantarire

e Asigurd si mentine starea
de igiend a echipamentului de
cantarire

e Compara insugirile
senzoriale, fizice si
tehnologice ale  materiilor

prime si auxiliare cu cele din
standardele de calitate

e Identifica neconformitati la
receptia materiilor prime si
auxiliare

e Comunica
neconformitatile  la
ierarhic  superior,
procedurilor interne

e Solutioneaza
neconformitatile minore

nivel
conform




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8

5.2. Depozitarea materiilor prime Teorie: Suport curs e Poate indica cum si cand se 8 16
Depozitarea si| e scop Conversatia Prezentare realizeaza depozitarea
transportul e tipuri de depozite Explicatie PPT materiilor prime, materiilor
materiilor e principiile depozitarii (separarea in | Problematizarea | Instructiuni de | auxiliare ~ si ~ materialelor,
prime, fuctie de caracteristici, principiul | Practica: lucru conform tipului,
materiilor FIFO de utilizare) Conversatia Echipamente | caracteristicilor produselor
auxiliare si a Depozitarea fiinii Explicatie manuale, depozitate, a  procedurilor
materialelor | o gpatii pentru depozitarea fainii: | Problematizarea | mecanice, interne  si  instructiunilor

depozite, silozuri pneumatice tehnologice

e procese care au loc la depozitare Fise de lucru | o Intelege principiile de baza

e metode de depozitare Fise de ale depozitarii

e conditii de depozitare evaluare o Indentifica  spatiul  de

depozitare specific fiecarei

Depozitarea drojdiei materii

e spatii pentru depozitarea drojdiei o Aplici  metodele  de

e conditii de microclimat depozitare specifice fiecarei

Depozitarea sarii
e spatii pentru depozitarea sarii
o conditii de microclimat

Depozitarea altor
materiale auxiliare
e metode de depozitare

e conditii de microclimat

ingrediente si

Transportul fainii

e metode de transport

e echipamente de transport

e reguli de manipulare a materiilor
prime si auxiliare

materii

e Poate seta si monitoriza
parametrii  de  microclimat
specifici, In conformitate cu
instructiunile  specifice, 1in
functie de natura produsului de
depozitat

e Precizeazd procesele care
au loc la depozitarea fainii

o Identifica echipamentele de
transport ale fainii

e Demonstreaza capacitatea
de a executa transportul
automatizat sau manual al
fainii respectand instructiunile




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
tehnologice specifice
echipamentului de transport
din dotare
e Aplica normele de
sigurantd §i  securitate in
muncd la  transportul  si
manipularea materiilor prime
si materialelor
5.3. Dozarea | Dozarea  materiilor prime si | Teorie: Suport curs e Identifica tipurile de 8 16
si pregatirea | auxiliare Conversatia Prezentare dozatoare specifice materiilor
preliminarda | e scop Expunerea PPT prime utilizate
materiilor e tipuri de dozatoare Explicatie Imagini utilaje | ¢ Are capacitatea de a doza
prime, e functionarea dozatoarelor Problematizarea | Instructiuni materiile prime si auxiliare
materiilor Practica: tehnologice conform retetelor de fabricatie
auxiliare si a Conversatia Fise de e Introduce in fabricatie
materialelor Expunerea documetare materiile prime si auxiliare in
Explicatie Retetar ordinea prevazutd in
Problematizarea | Dozatoare instructiunile tehnologice
Cantar
Pregitirea fainii Teorie: Suport curs e Descrie succesiunea
e operatii specifice de pregitire a | Conversatia Prezentare operatiilor de pregatire a fainii
fAinii Explicatie PPT e Precizeazi scopul
e scop Expunerea Imagini cu operatiilor
e utilaje: timocul amestecitor, tipuri | Problematizarea | utilaje e Cerne fdina  conform
de cernatoare, filtre magnetice Descr?e.rea Instructiuni de instructiu-nilor  tehnologice,
e deservirea utilajelor de pregatire a Exercitiul lucru dupid o verificare prealabild a
fainii Practica: Cantar starii de igiend si functionare a
Conversatia Cerndtor, etc. | echipamentului
Explicatie F@§e de lucru e Demonstreazad capacitatea
Expunerea Fise de de a pregati faina la parametrii
Problematizarea | evaluare conformitate  cu

ceruti 1In




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Descrierea instructiunile tehnologice
Exercitiul e Stie si  poate calcula
Calcul matematic cantitatile de loturi ce trebuie
amestecate
o Identifica utilajele cu care
se realizeaza pregatirea fainii
e Demonstreaza capacitatea
de a deservi utilajele de
pregétire a fainii
Pregatirea drojdiei Teorie: Suport curs e Precizeaza scopul operatiei
e scop Conversatia Prezentare de pregitire a drojdiei
e mod de preparare a suspensiei de | Explicatie PPT e Cantireste  drojdia in
drojdie Expunerea Imagini cu conformitate cu reteta de
e procedee de activare a drojdiei de | Problematizarea | utilaje fabricatie
panificatie Descr%eyea Instructiuni de | o Pregiteste  drojdia  cu
e utilaje si instalatii  pentru Exercitiul lucru ) respectarea normelor de igiena
pregitirea suspensiei de drojdie Practica: Ustensile si sigurantd a alimentelor
Conversatia Mostre de o Prepari  suspensia  de
Explicatie drojdie drojdie conform instructiunilor
Expunerea Cantare tehnologice/ procedurilor
Problematizarea | Fise de lucru | interne
Descrierea Fise de e Demonstreazi capacitatea
Pregitirea maielelor cu fermentatie | Exercitiul evaluare de a deservi utilajele si
indelungata Calcul . instalatiile pentru pregitirea
matetmatic

e avantaje/dezavantaje pentru
utilizarea maielelor de fermentatie
indelungata

e mod de preparare a maielelor de
fermentatie indelungata

e utilaje si  instalatii  pentru

suspensiei de drojdie

e Pregiteste maia cu
fermentatie indelungatd de
panificatie respec-tand
instructiunile tehnologice

e Cunoaste avantajele/




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
pregatirea maielelor dezavantajele utilizarii
maielelor de  fermentatie
indelungata la  fabricarea
produselor de panificatie
Pregatirea sarii Teorie: Suport de curs | e Precizeaza scopul operatiei
e scop Conversatia Prezentare de pregatire a sarii
e operatii de pregitire a sarii Explicatie PPT e Descrie  operatille de
e ustensile utilizate pentru | Expunerea Ustensile: pregatire a sarii
prepararea manuald a saramurii Problematizarea | galeti/ cani e Identifica ustensilele,
o utilaje si instalatii  pentru | Descrierea gradate, paletd | ytilajele si instalatiile pentru
pregitirea  saramurii -  pargi | Exercitiul d? lemn, sitd | pregatirea saramurii
componente, deservire Practica: - din e Cantareste sarea, in confor-
Conversatia INox mitate cu reteta de fabricatie
Explicatie Mostre de e Dizolvi sarea conform
Expunerea ingrediente procedurilor interne
Problematizarea | Instructiuni de | Filtreazi solutia de sare
Descr@rea lufru conform instructiunilor
Exercitiul _ | Cantare tehnologice/ procedurilor
Calcul matematic | Fise de lucru interne
Fige de e Verifica concentratia
evaluare solutiei de sare, conform
procedurilor interne
Pregatirea materiilor auxiliare e Precizeaza scopul
e modalitati de pregatire a materiilor operatiilor de pregitire a
auxiliare  (ameliora-tori,  enzime, materiilor auxiliare
seminte de mac, susan, ulei, zahar)
6 | Modulul VI: | 6.1.Prepararea | Metode de preparare a aluatului Teorie: Suport curs e IdentificA metodele de 8 20
Prepararea | aluatului e metoda directa (descriere, | Conversatia Prezentare preparare a aluatului conform
si avantaje/dezavantaje Expunerea PPT instructiunilor tehnologice
prelucrarea Explicatie Imagini utilaje




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
aluaturilor e metoda indirecta  (descriere, | Problematizarea | Instructiuni e Descric  metodele  de
avantaje/dezavantaje tehnologice preparare a aluatului
Ghid de bune | e Cunoaste avantajele si
practici dezavantajele fiecarei metode
Framantarea aluatului Practica: Fige de e Identifica tipuri de
e scopul operatiei de fraimantare Conversatia documetare malaxoare
e tipuri de malaxoare (cu brag | EXpunerea Retetar e Demonstreazi capacitatea
ramificat, in formd de furcd, brat Exphca‘;le. Echipamente | de a deservi malaxoarele
spiral, cu colivie, cuve) Problemanzarea. specifice e Demonstreazd capacitatea
¢ functionarea malaxoarelor Calcul matematic Fise de lueru | 4e 5 framanta aluatul
e regimul tehnologic de fraimantare Fige de e Descrie parametrii
e controlul framantarii aluatului evaluare tehnologici si de microclimat
o reframantarea aluatului la framantare
e neconformititi aparute la e Seteaza parametrii
frimantare: aluat de consistentd regimului  tehnologic  de
necorespunzatoa-re, temperatura framantare

depasitd, parametri de microclimat
nerespectati

e Demonstreazd capacitatea
de a sti cum i cand sunt
modificati parametrii
tehnologici, 1n functie de
calitatea materiilor prime

e Identifica insusirile
aluatului corect framantat

e Seteazd  parametrii  de
microclimat conform
procedurilor interne/

instructiunilor tehnologice

e Identifica neconformitatile
aparute la fraimantare

e Demonstreazd capacitatea




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
de a solutiona neconformitatile
minore
6.2.Fermenta | Fermentarea maielelor Teorie: Suport curs e Cunoaste scopul operatiei 8 20
rea maielelor | e scopul operatiei de fermentare Prezentarea Prezentare de fermentare a maielelor
sia e mecanismul fermentatiei alcoolice | Conversatia PPT e Poate explica mecanismul
aluaturilor e utilaje specifice Expunerea Ghid de bune | fermentatiei alcoolice
e parametri tehnologici Explicatie practici | e Identifici si  descrie
e controlul operatiei de fermentare a Problematizarea Imaglnl.utl.laje utilajele specifice fermentarii
maielelor Instruc‘;mm maielelor
te.hnologlce e Demonstreazd capacitatea
Practica: Fise de de a deservi utilajele specifice
Conversatia documetare e Identificd caracteristicile
Expunerea Retetar maielelor corect fermentate
Explicatie Echlpamente e Controleazd procesul de
Problematizarea SPe“ﬁce fermentare a maielelor
F¥§e de lucru monitorizdind parametrii  de
Fermentarea initiali a aluatului Fige de fermentare corelat cu aspectul
evaluare

(predospirea)

e scopul operatiei de predospire
e metode de fermentare,
o utilaje specifice
clasificare)

e controlul operatiei de fermentare
initiala

(descriere,

si calitatea maielelor

e Seteazd regimul de
fermentare initiald in functie
de  procedeul tehnologic
aplicat si parametrii de calitate
ai materiilor prime pentru
fiecare sarja de produs

e Urmadreste, mentine si
inregistreaza parametrii
regimului  tehnologic  de
fermentare initiala

e Descrie functionarea




Nr. | MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fermentarea finala a aluatului
(dospirea finala)

e scopul operatiei de dospire finala
o metode de fermentare,
o utilaje specifice
clasificare)

(descriere,

Parametrii de microclimat la
fermentarea initdala si finala:
temperatura, umiditate relativa a
aerului

e modul de reglare si mentinere a
parametrilor de microclimat

e instructiuni de functionare a
echipamentelor specifice si reglare a
parametrilor de microclimat

e neconformitati aparute la
fermentare: aluat insuficient
fermentat, parametri de microclimat
nerespectati

utilajelor de predospire

e Identifica neconformitatile
aparute la fermentarea initiala
(predospire)

e Seteaza regimul de
fermentare finald in functie de
procedeul tehnologic aplicat si
parametrii de calitate ai
materiilor prime pentru fiecare
sarja de produs

e Descrie functionarea
utilajelor de dospire finala

e Aseazad corespunzator
semifabricatele modelate
pentru fermentarea finala

e Identifica eventualele
defectiuni ale
predospitoarelor/dospitoarelor
e Cunoaste parametrii
tehnologici pentru predospire

e Precizeaza conditiile de
microclimat specifice pentru
fermentarea finala

e Conduce operatille de
fermen-tare conform
instructiunilor tehnologice, cu
respectarea parametrilor de
fermentare corespunzatori
sortimentului si {inand cont de
parametrii de calitate ai

aluatului




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
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DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Solutioneaza
neconformitatile aparute la
predospire/dospire conform
procedurilor interne
6.3. Operatii specifice prelucrarii | Teorie: Suport de curs | e Prelucreazd aluatul 10 20
Prelucrarea aluatului Prezentarca Prezentare conform instructiunilor
aluaturilor Exercitiul PPT tehnologice, in functie de
Divizarea aluatului Conversatia Ghid de bune | echipamentele din dotare
e scop Problematizarea practici e Prelucreazi  aluatul cu
e metode de divizare Calcul matematic | Carti de respectarea normelor de igiena
e calculul bucitii de aluat divizata in | Expunerea specialitate si siguranta a alimentelor
functie de greutatea produsului finit si | Explicatia Echipamente | ¢ Executa divizarea aluatului
conform instructiunilor tehnologice Practica: specifice in functie de greutatea
¢ utilaje de divizat Calcul Fise de lucru | produsului finit si conform cu
matematic Fise de instructiunile tehnologice
Exercitiul evaluare e Calculeaza greutatea
Conversatia bucatii de aluat divizata
Problematizarea e Regleazi parametrii de
Premodelarea si modelarea | Expunerea lucru ai utilajelor de divizare
bucitilor de aluat divizate Explicatia

e scop si metode de modelare a
bucatilor de aluat conform
sortimentului solicitat si in functie de
forma produsului ce urmeazd a fi
realizat

e masini de modelat

Congelarea aluaturilor de
panificatie:

e scopul si avantajele congelarii

e Executd premodelarea si
modelarea manuala a bucatilor
de aluat 1in functie de
sortimentul  solicitat si in
functie de forma produsului ce
urmeaza a fi realizat

e Descrie functionarea
utilajelor de modelat

e Exploateaza utilajele de
modelat cu respectarea
instructiunilor tehnologice
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MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
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e instructiuni tehnologice, e Cunoagte de ce, cum si in
e parametri de microclimat ce situatie se  impune
° echipamente de C()ngelare congelarea aluaturilor de
panificatie
e Seteaza  parametrii  de
microclimat specifici
congelarii aluatului, in
conformitate cu instructiunile
tehnologice/ procedurile
interne
e Demonstreazd capacitatea
de a monitoriza parametrii de
microclimat specifici
congelarii aluaturilor conform
Neconformitati la  prelucrarea procedurilor interne,
aluatului e Exploateazd corect utilajul
e identificarea neconformitatilor de  congelare, respectind
specifice instructiuile de operare,
e masuri de corectare a procedurile si  regulile de
neconformitatilor siguranta alimentelor
e Identifica neconformitatile
de la operatiile de prelucrare a
aluatului
e Poate prezenta modul de
corectare a neconformitatilor
conform procedurilor interne
7 | Modulul 7.1. Etape Operatiile premergitoare coacerii | Teorie: Suport de curs, | e Descrie scopul si modul de 10 30
VII: premergatoar | (descriere, scop, realizare): Prezentarea Prezentare realizare proceselor premerga-
Coacerea e coacerii e crestarea Calcul matematic | PPT toare coacerii (precoacere/
semifabrica e umezirea/spoirea Exercitiul Ghid de bune | decongelare)
telor Conversatia practici




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
e stantarea Problematizarea | Carti de e Executd crestarea/stantarea
e decorarea specialitate semifabricatelor in functie de
e precoacerea Practici: Instructiuni sortimentul fabricat
e decongelarea Calcul matematic | tehnologice e Demonstreaza capacitatea
Exercitiul Ustensile/echi | de a sti cum si cand se
Conversatia pam;nte realizeazd verificarea crestarii
Problematizarea spemﬁge $i stantarii
Imagini e Demonstreaza capacitatea
Fise de lucru de a sti cum si cand sunt spoite
Fise de produsele  finite  conform
evaluare instructiunilor tehnologice /
procedurilor interne
7.2. Coacerea | Coacerea (descriere, scop, realizare) | Teorie: Suport de curs, | ¢ Poate enumera si descrie
semifabricate Parametrii tehnologici ai coacerii: Conversatia . Prezentare param;tsrii tehnologici  ai
lor . - . 1 . . | Calcul matematic | PPT coacerii
timp, temperaturd, umiditate relativa, E iul Ghid de b . .
cantitatea de abur , durata coacerii etc. xercifiu . radebune e Seteagq . .pararr.letru
Problematizarea | practici tehnologici ai regimului de
Practica: Carti de coacere in functie de tipul
Calcul matematic | specialitate cuptorului si de parametrii de
Exercitiul Instructiuni calitate ai produsului ce
Conversatia tehnologice urmeazi a fi obtinut
Problematizarea | Echipamente o Seteazi parametrii
specifice regimului de coacere ai
Imagini cuptorului in conformitate cu
Fise de lucru diagrama de coacere, in functie
Fise de de sortiment
evaluare

e Exploateaza corect
instalatia de abur astfel incat sa
asigure cantitatea de abur din
camera de coacere conform
instructiunilor si




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
R . caracteristicilor tehnice ale
Tipuri de cuptoare: cuptoare tunel, .
; . cuptorului
rotative, cu vetre suprapuse etc, .
e Are capacitatea de a

e descriere

e instructiuni de
cuptoarelor

e reguli de sadnatate si securitate a
muncii la exploatarea cuptoarelor

e instructiuni tehnologice la
incarcarea si descarcarea cuptorului

functionare ale

Supravegherea coacerii si
inregistrarea parametrilor

e instructiuni tehnologice la coacere
e aprecierea punctului final al
coacerii

o neconformitati la coacere

alimenta cuptoarele cu
semifabricate si de a exploata
cuptorul in functie de regimul
de coacere stabilit

e Defineste scopul atingerii
parametrilor de coacere

e Defineste corelatiile 1intre
parametrii de coacere si durata
coacerii

e C(lasifica cuptoarele
utilizate pentru coacerea painii
e Descrie tipurile de cuptoare
e Demonstreazd capacitatea
de a seta, urmari, mentine si
inregistra parametrii
tehnologici si de microclimat
ai coacerii etc

e Descarca produsele finite
din cuptor conform
instructiunilor tehnologice /
procedurilor interne

e Demonstreazd capacitatea
de a urmadrit sincronizarea la
incarcare/ descarcare pentru

cuptoarele tunel, pentru
evitarea aparitiei
neconformitatilor

e Urmaireste procesul de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
coacere a produselor si de
monitorizare a parametrilor
tehnologici de coacere
e Are capacitatea de a aprecia
corect punctul final al coacerii
e Identificd neconformitati la
coacere si aplicd masuri de
corectic a neconformitatilor la
coacere
8 | Modulul 8.1. Racirea produselor finite: | Teorie: Suport de curs | o Prezintd  parametrii  de 12 24
VIII: Pregatirea parametrii de ricire, rolul racirii Conversatia Prezentare racire ai  produselor de
Pregitirea produselor o scopul racirii Explicatia PPT panificatie
produselor | finite de e modalititi de ricire a produselor | Descrierea Ghiddebune | e Prezinti  rolul  ricirii
finite de panificatie coapte/utilaje Problematizarea | practici produselor
panificatie | pentru e instructiuni tehnologice la ricirea | Practica: Imagini e Descrie unde si cum se
pentru depozitare si produselor de panificatie Conversatia Standarde de | ricesc produsele finite
depozitare si | livrare e conditii de microclimat Explicatia calitate o Efectueaza ricirea
livrare e pierderi in greutate la ricirea | Descrierea Instructiuni produselor de panificatie in
produselor Problematizarea tghnologlce functie de sortimentul fabricat
Calcul matematic | Fise de conform instructiunilor
documetare tehnologice
Fise delucru | ¢ Nfonitorizeaza — parametrii
Fise de de microclimat din spatiile de
evaluare ricire a produselor
e Demonstreaza capacitatea
de a sti cum si cand se verifica
greutatea produselor finite
Congelarea  produselor de de | Teorie: Suport de curs | e Poate preciza de ce, cum si
panificatie precoapte/ coapte: Conversatia Prezentare in ce situatie este necesard
e scopul congelarii Problematizarea | PPT congelarea  produselor  de
Exercitiul Carti de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
e instructiuni tehnologice specialitate panificatie
e parametri de microclimat Echipamente | e Cunoaste si exploateaza
e cchipamente de congelare Practica: specifice corespunzator echipamentele
Conversatia Fige de lucru | de congelare
Problematizarea | Fise de e Seteazi  parametrii de
Exercitiul evaluare microclimat specifici
congelarii ~ produselor  de
panificatie, in conformitate cu
instructiunile tehnologice
e Demonstreazd capacitatea
de a monitoriza parametrii de
microclimat specifici
congelarii  produselor de
panificatie conform
procedurilor interne
e Identifica neconformitatile
aparute in timpul etapei de
congelare
e Exploateaza corect utilajul
de  congelare, respectand
instructiunile tehnologice,
procedurile si regulile de
siguranta alimentelor
Felierea si portionarea produselor | Teorie: Suport de curs | e Feliaza produsele
de panificatie Conversatia Prezentare corespun-zdtor instructiunilor
e scop Explicatia PPT tehologice
e instructiuni tehnologice Descrierea Imagini e Descriec modul de operare
e cchipamente si ustensile specifice | Problematizarea | Standarde de | gi exploateaza a
Practica: calitate echipamente]or de
Conversatia Instructiuni feliere/portionare cu
Explicatia tehnologice respectarea  normelor  de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
Ambalarea produselor de | Descrierea Fise de sanatate si sigurantd a muncii
panificatie Problematizarea | documetare e Identificd si descrie tipuri
e metode de ambalare a produselor Fise de lucru de ambalaje specifice
finite de panificatie Fige de e Pregiteste ambalajele prin
o conditii de microclimat evaluare operatii specifice fiecarui tip
e tipuri de ambalaje (ambalaje de de ambalaj si produs, conform
transport /ambalaje  colective/ instructiunilor tehnologice
ambalaje individuale) e Monitorizeazd  parametrii
e caracteristicile ambalajelor de microclimat din spatiile de
individuale feliere/ ambalare a produselor
e cchipamente si dispozitive de e Identificd si  enumerd
ambalare metode de ambalare in functie
e reguli de utilizare a ambalajelor de de  tipul i destinatia
transport  returnabile  (igienizare, produsului, si de
spé]are’ uscare) echipamentele de lucru
specifice din dotare
e Descric echipamente de
ambalare
e Ambaleaza produsele finite
conform instructiunilor si cu
respectarea normelor specifice
de igiend §i sigurantd a
alimentelor
Etichetarea produselor de | Teorie: Suport de curs | o Alege tipul de etichetd in
panificatie: Conversatia Prezentare functie de produs si destinatie
e clemente de legislatie privind | Explicatia PPT acestuia
etichetarea produselor de panificatie Descrierea Imagini o Identifica corect produsele
e tipuri de etichete Problematizarea | Standarde de | ce trebuie etichetate, cu
e instructiuni de etichetare a | Practica: calitate respectarea principiului FIFO
produselor Conversatia Instructiuni si a comenzilor
Explicatia tehnologice e Demonstreaza capacitatea




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e neconformititi la  etichetarea | Descrierea Fise de de a sti cand, cum si ce se
produselor Problematizarea | documetare verificd fnainte de etichetare
Termenul de valabilitate al Fise de lucru e Defineste termenul de
produselor de panificatie (definire, Fige de valabilitate
mod de stabilire, modalitati de evaluare e Aplicd corect durata de
prelungire cu ajutdrul tehnicilor de valabilitate a produselor pe
ambalare) etichete
e Cunoaste  tehnicile de
ambalare cu scopul de a
prelungi termenul de
valabilitate al produselor de
panificatie
9 | Modulul IX: | 9.1. Produse finite / sortimente: chifle, | Teorie: Suport de curs | e Identifica si descrie 8 16
Asigurarea | Asigurarea franzele, paine rotunda etc Conversatia Prezentare produsele de panificatie
calitatii si calitatii Parametrii de calitate ai produselor | Explicatia PPT e FEnumera si descrie
sigurantei produselor si | finite: greutate, forma, aspect, | Descrierea Imagini parametrii de calitate ai
alimentului | semifabricate | umiditate, continut de sare etc Problematizarea | Standarde de produselor de panificatie
semifabricat | lor Caracteristici senzoriale ale | Practica: calitate e Verifici calitatea
elor si produselor finite de panificatie Conversatia Instructiuni de | produselor prin identificarea
produselor Specifcatii tehnice Explicatia lucru caracteristicilor senzoriale
de Descrierea Fise de e Descrie defectele
panificatie Defecte  ale  produselor  de | Problematizarea | documetare produselor finite datorate
panificatie prezentare, cauze si Fise de lucru | calitatii materiilor prime si
masuri de  prevenire si/sau Fise de auxiliare
remediere evaluare

Bolile produselor de panificatie
(descriere,  cauze, metode de
prevenire)

e Descrie defectele
produselor finite datorate
nerespectarii etapelor de
proces

e Cunoaste bolile produselor
de panificatie si aplicd metode
de prevenire a acestora




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Identificdi gi  sorteazd
Actiuni de autocontrol al calitatii produsele  de  panificatie
asupra semifabrica-telor si neconforme
produselor finite: e Cunoaste  masurile de
e verificarea organoleptica la prevenire a defectelor datorate
receptia materiilor prime si auxiliare calitatii materiilor prime
e verificarea parametrilor  de e Cunoaste  masurile de
depozitare a materiilor prime, si prevenire a defectelor datorate
auxiliare erorilor etapelor de proces
e controlarea parametrilor de lucru e Cunoaste  masurile de
pe parcursul procesului de productie prevenire a bolilor la produsele
(dospire, coacere, racire ) de panificatie
o verificarea parametrilor de e Conduce procesul
depozitare la depozitarea tehnologic pentru a obtine
semifabricatelor si produselor finite produse de calitate
e verificarea organoleptica a e Aplica actiuni de
semifabricatelor si produselor finite. autocontrol al calitatii asupra
semifabricatelor si produselor
finite pe  fiecare  faza
tehnologica
e Asigurd conditiile specifice
realizdrii produselor finite de
calitate constanta pe fluxul
tehnologic
9‘2.' Actiuni de autocontrol si verificare Teorie: . Sup o.rt d ccurs | e Aplicd acgiuni. de. 4 8
Asigurarea ’ . T . | Conversatia Imagini autocontrol  al  sigurantei
. . pentru asigurarea sigurantei .. . .
s1guran§el . li tului  semifabricatelor si Exphc.a;la P.r oceduri de allmentelior . asupra
alimentului amen . . . > | Descrierea siguranta semifabricatelor si produselor
i produselor finite de panificatie . - ?
semifabricate ’ Problematizarea | alimentelor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE | INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
lor si Ri . . < < Practica: Instructiuni finite pe  fiecare  fazd
iscuri majore pentru sanatatea . . e
produselor . Conversatia tehnologice tehnologica
. consumatorilor de produse de . . ..
finite de . . Explicatia Fise de e Cunoaste  masurile de
. . panificatie . . .
panificatie ’ Descrierea documente prevenire a pericolelor
Etape de proces cu riscuri majore Problematizarea | Fise de lucru | potentiale majore la fabricarea
Fige de produselor de panificatie
evaluare e Conduce procesul

tehnologic pentru a obtine
produse sigure pentru consum




