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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Patiser, cod COR 751203

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Pastry

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate si utilizarea ustensilelor conform
indicatiilor din fisa tehnica si a instructiunilor tehnologice de fabricatie prin:

e Cunoasterea si exploatarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor/ utilizate la fabricarea
produselor de patiserie conform indicatiilor din fisa tehnica si a instructiunilor primite;

e Respectarea strictd a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in instructiunile
tehnologice;

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

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

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

o Utilizarea ustensilelor specifice patiseriei

2. Cunoasterea si pregatirea materiilor prime si auxiliare folosite in patiserie prin:

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

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

e Cunoasterea modului in care ingredientele interactioneaza intre ele, conditiile optime de
prelucrare si preparare pentru obtinerea produselor de patiserie de calitate;

e Pregitirea materiilor prime si auxiliare conform instructiunilor tehnologice de preparare

e Dozarea materiilor prime conform retetelor




3. Receptia calitativi si cantitativa a materiilor prime si auxiliare prin:

Receptioneaza calitativ si cantitativ loturile de materii prime si auxiliare
Inregistreaza si marcheaz loturile de materii prime si auxiliare respectand principiul FIFO
Identifica si respecta procedurile interne in cazul neconformitatilor

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

Cunoasterea parametrilor de depozitare specifici ;

Depozitarea si monitorizarea parametrilor de microclimat pentru pastrarea calitétilor
tehnologice sau de utilizare a produselor depozitate

Manipularea si transportul materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite respectand
parametrii tehnologici si instructiunile specifice;

5. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat de patiserie prin:

Dozarea materiilor prime si ingredientelor conform retetelor

Respectarea parametrilor tehnologici specifici fiecarui tip de aluat

Executarea operatiilor de preparare - in functie de fiecare tip de aluat

Executarea operatiilor de prelucrare: divizare, modelare, turnare - in functie de fiecare tip de
aluat

Prepararea produselor de patiserie specifice tipurilor de aluat (fursecuri, checuri, briose,
muffins etc.)

6. Prepararea cremelor si umpluturilor prin:

Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru umpluturi si creme

Respectarea parametrilor tehnologici conform retetei si calitatii fizico-chimice a
ingredientelor

Prepararea tipurilor de umpluturi si creme

7. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor pentru finisare si decor prin:

Setarea parametrilor tehnologici de fermentare initiala si/sau finala;

Monitorizarea parametrilor de microclimat pentru fermentarea initiala si/sau finald; dupa
caz, si monitorizarea procesului de fermentare in sine.

Pregatirea materiilor prime, ingredientelor si semifabricatelor gata pregatite

Respectarea parametrilor tehnologici conform operatiilor tehnologice ce urmeaza a fi
aplicate

Prepararea diferitelor tipuri de glazuri

Prepararea fructelor si legumelor deshidratate, confiate, alcoolizate

Prepararea altor elemente simple de decor: ciocolata, bezele, nuci/alune caramelizate etc.

8. Asamblarea semifabricatelor in vederea prelucrarii la cald sau rece prin:

Pregitirea aluaturilor in vederea asamblarii

Asamblarea semifabricatelor

Divizarea semifabricatelor asamblate

Coacerea si/sau congelarea semifabricatelor de patiserie realizate. Monitorizarea
parametrilor de microclimat.

9. Pregitirea produselor finite de patiserie pentru depozitare prin:

Récirea produselor finite de patiserie; Monitorizarea parametrilor de microclimat la racirea
produselor;

Depozitarea produselor congelate. Monitorizarea parametrilor de microclimat;

Finisarea si decorarea produselor de patiserie

Ambealarea si etichetarea produselor finite de patiserie;

Depozitarea produselor finite in vederea livrarii. Setarea parametrilor de microclimat
pentru depozitare; Monitorizarea depozitarii produselor finite.




10. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentare a produselor 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 patiserie si
modalitatile de remediere pentru evitarea declasarii acestora.

3.2 Competente
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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 sdndtate in munca
Aplicarea normelor de protectie a mediului

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor
Intocmirea documentelor specifice patiseriei

Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in patiserie. Utilizarea ustensilelor.

Cunoasterea si pregatirea materiilor prime si auxiliare folosite in patiserie

. Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare

. Depozitarea si transportul materiilor prime, auxiliare si a semifabricatelor

. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat pentru patiserie

. Prepararea si prelucrarea cremelor si umpluturilor

. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor pentru finisare si decor

. Asamblarea semifabricatelor in vederea prepararii la cald sau la rece

. Pregétirea produselor finite de patiserie pentru depozitare si livrare

. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului a semifabricatelor si produselor finite

de patiserie

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)

[ |

[ |

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

751201 brutar
751202 cofetar
751205 operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie




6. Informatii suplimentare

Ocupatia se aplicd lucratorilor care isi desfasoard activitatea in unitatile de patiserie
specializate si / sau unitati de catering, partide de lucru din cadrul restaurantelor / cafenele /
insule de gatire din hypermarketuri / mall / vagoane restaurant / vase de croaziera fluviala sau
maritimad / unitati mobile (food-truck) / tonete in piete si targuri, cu capacitati de productie
diferite (de la unitdfi de capacitate foarte micd, cu activitate preponderent manualad 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 bazd de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele antreprenoriale
competente care sa il ajute in activitatea zilnica: utilizarea 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 desfasurarea activitatii.

In plus, pentru desfasurarea activititii cu un deplin control al riscurilor, PATISERUL trebuie
s aiba si un minim de competente generale cu privire la aplicarea normelor de securitate si
sanatate In munca, aplicarea normelor de protectie a mediului, si aplicarea normelor de igiena
si de sigurantd a alimentelor. Pentru controlul si monitorizarea activitdsii este necesar sa aiba
un minim de competente cu privire la intocmirea 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:

1. Dexteritate manuala
2. Aptitudini senzoriale (acuitate vizuala / auz / gust si miros normal dezvoltat)

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

Niveluri de studii:
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1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul

1.1.4. Cerinte speciale:

Aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura activitati in domeniul alimentar”
eliberat In baza urmatoarelor Investigatii:

- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic si coprobacteriologic

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 pregitirii 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 programul de formare profesionala trebuie sa indeplineasca
urmadtoarele conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experientd relevanta in domeniu de minim 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experientd relevanta in domeniu de minim 4 ani

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

Evaluatorii de competente profesionale trebuie sa respecte cerintele legale in vigoare
din punctul de vedere al pregatirii teoretice, practice si al experientei iIn munca.
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Patiser

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr. Nr. ore
crt. dobandita ore | practica
teorie
1. | Utilizarea notiunilor introductive de | Modulul I: Tehnologia 4 12
TIC - competente digitale informatiei si comunicatiilor -
TIC
2. | Dobandirea notiunilor de baza civice | Modul II: Reguli de comporta- 8 2
si sociale organizational ment civic si social
3. | Dobandirea notiunilor de baza organizational. Notiuni de
antreprenoriale antreprenoriat in domeniul
alimentar
4. | Aplicarea normelor de securitate si Modul III: Notiuni generale 16 24
sdndtate in munca necesare pentru desfasurarea
5. | Aplicarea normelor de protectie a activitatii in domeniul patiseriei
mediului
6. | Aplicarea normelor de igiend si de
sigurantd a alimentelor
7. | Intocmirea documentelor primare
specifice
8. | Exploatarea utilajelor si echipamen- | Modulul IV: Utilaje si 6 16
telor utilizate in patiserie. Utilizarea | echipamente utilizate in
ustensilelor patiserie
9. | Cunoasterea si pregatirea materiilor | Modulul V: Materii prime, 18 32
prime si auxiliare folosite in patiserie | ingrediente si materiale
10. | Receptia calitativa si cantitativa a auxiliare utilizate in patiserie
materiilor prime si auxiliare
11. | Depozitarea si transportul materiilor
prime, auxiliare si a semifabricatelor
12. | Prepararea si prelucrarea tipurilor de | Modulul VI: Prepararea si 30 80
aluat pentru patiserie prelucrarea aluaturilor,
13. | Prepararea si prelucrarea cremelor si | umpluturilor si cremelor de
umpluturilor patiserie
14. | Prepararea si prelucrarea semifabrica-
telor pentru finisare si decor
15. | Asamblarea semifabricatelor in Modulul VII: Realizarea 28 58
vederea prepardrii la cald sau larece | produselor finite de patiserie
16. | Pregatirea produselor finite de
patiserie pentru depozitare si livrare
17. | Asigurarea calitatii si sigurantei Modulul VIII: Asigurarea 10 16
alimentului a semifabricatelor si calitatii si sigurantei
produselor finite de patiserie alimentului a semifabricatelor
si produselor finite de patiserie
120 240
TOTAL GENERAL ORE 360




Anexa Nr. 2

la standardul ocupational PATISER

PROGRAMA DE PREGATIRE
TEORETICA si PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA | CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modulul I: 1.1.Notiuni Componentele hard si | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 2
Tehnologia | introductive de | soft ale unui calculator | Expunerea Prezentare enumera componentele hard si
informatiei | TIC personal: Practica: Power Point soft ale unui calculator personal
si e unitatea centrala Demonstratia Calculator
comunicatii- e dispozitive de | Exercitiu personal
lor - TIC intrare/iesire
e memorii
e conceptul de sistem de
operare
e tipuri de software
Pornirea, oprirea si Teqri;: Suport de curs o Are. abilitatea de a porni, opri si
reporni-rea Individual Prezentarc? reporni (.:orect cal§ulatoml '
calculatorului Expu'nevrea Power Point e Identificd  pictogramele i
Practica: Calculator ferestrele existente pe desktop
Interfata sistemului de | Individual personal e Are capacitatea de a executd
operare Demonstratia operatii cu ferestre
* pictograme Exercitiul e Demonstreazd capacitatea de a
o ferestre: descriere, utiliza tastatura si mouse-ul
operatii cu ferestre
Tastaura si mouse-ul-
functii
o functiile tastaturii
o functiile mouse-ului
1.2. Sistem de Utilizarea sistemul de | Teorie: Suport de curs e Demonstreazd capacitatea de a 1 4
operare operare Windows pentru | Individual Prezentare sti sd utilizeze sistemul de operare
Windows stocarea, prelucrarea si | Expunerea Power Point




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
prezentarea informatiei Practica: Calculator Windows pentru stocarea,
Individual personal prelucrarea si prezentarea
Demonstratia informatiei
Exercitiul
1.3. Procesare Formatarea Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a enumera
de texte si tabele | documentelor utilizand | Individual Prezentare si aplica operatille de baza
programul Word Expunerea Calculator necesare procesarii si prelucrarii
e stabilirea personal unui text
dimensiunilor paginii - Imprimanta e Demonstreaza capacitatea de a
Page Setup. Practica: Hartie aplica diferite modalitati de
e formarea caracterelor | Individual formatare a textului
cu ajutorul meniului | Expunerea e Are capacitatea de a crea si
Format optiunea Font: Demonstratia salva documente
0 selectarea fontului, Exercitiul

O utilizarea
caracterelor aldine,
italice si a
sublinierilor.

0 aplicarea unor
atribute speciale
pentru fonturi,

0 aplicarea
chenare,

0 aplicarea unei culori
de fundal.

e utilizarea eficientd a
stilurilor.

e formarea paragrafului.
e copierea si mutarea
unui text

e crearea de documente
noi, deschiderea  si
salvarea documentelor.

e salvarea unui

unor

e Editeaza corect texte

e Editeaza corect imagini




Nr. MODUL DISCIPLINA | CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA

1 2 3 4 5 6 7 8 9

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, grosimea

liniei, introducerea

textului

Inserarea si formatarea | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de insera si

tabelelor: Individual Prezentare completa tabele

e inserare tabel, linii | Expunerea Calculator

coloane sau celule, Practica: personal

e redimensionare, Individual Imprimanta

trasare bordurd, alegere | Expunerea Hartie

format predefinit Demonstratia

Exercitiul

e mutare sau copiere a
coloanelor si randurilor

e formatarea automati a
tabelelor.

e bara de instrumente
pentru tabele.

Tiparirea unui
document

e examinare inaintea
imprimarii

o folosirea optiunilor de
bazd pentru tiparire -
fereastra Imprimare

e Are capacitatea de a descrie si
a aplica corect modul de tiparire a
unui document




Nr. MODUL DISCIPLINA | CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
(Print)
e tiparirea documentului
utilizand una din
imprimantele instalate
e tipdrirea documentului
utilizand una din
imprimantele instalate
sau intr-un figier
Identificarea Teorie: Suport de curs e Enumeri elementele 1 3
programului Excel sia | Individual Prezentare PP componente ale ferestrei Excel
posibilitatilor oferite de | Expunerea Calculator e Identifica structura unui tabel
acesta Practica: personal
o prezentarea ferestrei | Individual Fise de lucru
Excel si  elementele | Expunerea Fise de evaluare
componente Demonstratia
e prezentarea notiunii de | Exercitiul

celula, foaie de lucru,
bara de formule

e modificarea
dimensiunii randurilor si
coloanelor.

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
e redenumirea foilor de
calcul

e introducerea
inregistrarilor

e Are capacitatea de a formata un
tabel

e Prelucreaza informatiile dintr-
un tabel

e Stie sa calculeze foarte usor si

rapid totaluri si subtotaluri




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Efectuarea  calculelor
tabelare
e ce este o formula
e ordinea operatiilor
aritmetice
e introducerea de
formule
1.4. Mijloace de | Cautarea informatiei pe | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 3
comunicare internet, motoare de | Individual Prezentare PP folosi Internetul
moderna cautare: Expunerea Calculator e Cautdi informatii  folosind
e cuvinte-cheie, grupuri | Practica: personal motorul de ciutare Google
de cuvinte Individual Retea Internet
e prezentarea motoarelor | Expunerea e Are capacitatea de a crea o
de cautare Google, Yahoo | Demonstratia adresa de e-mail
etc. Exercitiul

e cautarea persoanelor,
informatiilor tehnice
(retete, tehnici de lucru)

e riscuri In cautarea
informatiilor

Transmiterea
informatiei sub forma
de e-mail:

e crearea
accesare cont
e crearea unei casute
postale  trimiterea  si
receptionarea unui e-mail.
e cxpediere/citire mesaje
Pagini Web.
e deschiderea
pagini web

unui  cont,

unel

e Transmite un mesaj pe e-mail

e Deschide rapid pagini Web,
utilizind link-uri

e Consulta eficient pagini web

e Cauta informatii cu tema
prestabilita




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e utilizarea link-urilor
e deschidere, consultare,
preluare, salvare, utilizare
link-uri
e cautarea informatiilor
utili-zdnd  pagini  web,
link-uri
2 | Modul II: 2.1.Notiuni de e Initiativa individuala | Teorie: Flipchart, e Prezinta initiativa individuala 4 0
Reguli de compor-tament pentru creativitate, | Expunerea markere e Prezinta interes  pentru
comporta- civic si social inovatie, voluntariat | Conversatia Manuale, carti dezvoltare personali
ment civic si | organizatio -nal pentru asumarea unor | Problematizarea | de specialitate e Are capacitatea de a colabora
social noi responsabilitati Demonstratia Prezentari eficient cu membrii echipei
organizatio- e Dezvoltare personala Videoproiector | ¢ fsi asumd responsabilititi in
nal. prin imbogatirea Fige de lucru executarea sarcinilor de lucru
Notiuni de propriilor  cunostinte, Fise de evaluare | o Cunoagte si aplica principiul
antrepre- deprinderi si abilitati egalitatii " de sanse si
noriat in necesare in pres-tarea nediscfiminérii ’ ’
d({meniul ocupatiei de patiser e Cunoaste si aplicd codurile de
alimentar * Munca in echipa conduitd si maniere general
e Asumarea acceptate
responsabilitatii in
executarea sarcinilor
de lucru
e Principiul egalitatii de
sanse si
nediscriminarii
e Coduri de conduita si
maniere general
acceptate
2.2.Notiunide | e Tipuri de societati | Teorie: Flipchart, e Enumerd tipurile de societati 4 2
antrepre-noriat comerciale Expunerea markere comerciale ce pot desfisura
e Pasi pentru infiintarea | Conversatia Manuale, carti activitati in domeniul alimentar
unei societiti | Problematizarea | de specialitate e Prezinta principalii pasi pentru
Demonstratia Prezentari




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
comerciale de profil | Studiu de caz Videoproiector | infiintarea unei societati
alimentar - patiserie Fise de lucru comerciale
documentatie Fige de evaluare | ¢ Cunoaste ce autorizatii de
necesara. functionare sunt necesare pentru o
e Autorizatii de societate cu profil de patiserie
functionare etape, o Identifica obiectivele si
termene, documentatie sarcinile unei activitati prin
e C(alificarea Practica: defalcarea acestora din obiectivele
personalului- cerinte Expunerea stabilite
e Organizarea unei | Problematizarea e Este capabil si realizeze o
activitati:  obiective, | Conversatia ordonare a prioritatilor, astfel
etape de realizare, | Jocul de rol incat sa se asigure un flux normal
prioritati Discutii de grup de activitditi —  respectarea
e Planificarea unei normelor de timp
sarcini de lucru: etape, e Are capacitatea de a stabili
termene, materiale etapele de realizare a activitatilor
necesare, situatii proprii in functie de specificul
neprevazute activitatii, cu respectarea
termenului  de  finalizare a
obiectivelor si a normelor de timp,
pentru fiecare operatie in parte
e Identificd situatii neprevazute
ce influenteazd indeplinirea unei
sarcini
e Are capacitatea de a solutiona
neconformitdti minore aparute in
executarea unei sarcini
e Demonstreaza capacitatea de a
realiza raportarea In timp util,
catre persoanele abilitate a defici-
entelor majore constatate
3 Moc.lul.III: 3.1.Nprme Fle Legislaic si norme de Teor%e: . Lpgislagie in . Are'capacita.tea de a cunpagte 2 3
Notiuni securitate si . A .~ | Explicatia vigoare si aplica legile, normativele,
< < A securitate $1 sanatate 1n . .
generale sanatate in Problematizarea | Norme si




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
necesare munca munca in vigoare | Prezentarea normative regulamentele si procedurile in
pentru specifice industriei de | Dezbaterea specifice in vigoare, privind sanatatea si
desfasurarea patiserie Conversatia vigoare, securitatea In  muncd  prin
activitatii in Reeul . duri Studiu de caz Regulamente i | instructaje  periodice si  prin
domeniul regulamente i procedurt proceduri aplicatii practice
patiseriei interne ref.erl‘anure Ala Practica: Fise de protectia | ¢ S3 demonstreze capacitatea de
securitatea $1 sanatate In ) .. ol . N
munci ’ Expunerea muncii Nk efectua activitatile specifice in
Problematizarea | Manuale, carti si | conditii de securitate si cu
Instructajul de protectia | Conversatia reviste de respectarea permanenta a
muncii - definitie, tipuri | Jocul de rol specialitate normelor in vigoare, pentru
de instructaj | Discutii de grup | Echipament de | asigurarea securitatii personale si
(introductive,  generale, protectie a a celorlalti participanti la proces
periodice, speciale) muncii e Si demonstreze capacitatea de
Echipamentul de Echipgmente si a aE)licaAnormelev de securitate si
protectie sanitard si a materiale de sanatate in munca
muncii stingere a e Defineste  instructajul  de
A ] incendiilor protectiec a muncii s§i prezintd
Componenta, intrefinerea Videoproiector | fiecare tip de instructaj
st ) utilizarea Flipchart e Descrie modul de intretinere si
echlpal.nentuh.u d_? Fise de lucru utilizare a echipamentului de
protectie sanitara/muncii Fise de evaluare protectie sanitard/ muncii din
din dotare dotare 1n  conformitate cu
Echipamente si materiale regulamentele/ procedurile interne
de stingere a incendiilor: si normele in vigoare
extinctoare cu praf si e Identifica si utilizeaza
CO2, hidranti si guri de echipamentele si materialele de
hidranti, nisip, gdleti, stingere a incendiilor
lopeti, etc. e Cunoaste si aplica procedurile
de urgenta si evacuare
Factori de risc de natura: | Teorie: Manuale, carti si | e Identificd situatiile de risc si 1 1
fizica, chimica, biologicd | Expunerea reviste de pericolele pe toatd  durata
Conversatia specialitate desfasurarii activitatii
Situatii de risc/pericole: | Studiul de caz Fise de lucru e Are capacitatea de a realiza
caderi de la inalfime, | Frontal/pe grupe | Fise de evaluare




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
taieri cu echipamentele | Practica: identificarea si eliminarea
utilizate, afectarea vederii | Expunerea deficientelor constatate in
(corpuri strdine), loviri, | Conversatia aplicarea normelor de securitate si
striviri, arsuri, intoxicatii, | Studiul de caz sanatate Tn munca
electrocutdri, scapari de | Frontal/pe grupe e Explicdi modul de raportare
gaze, poluare etc. catre persoanele abilitate a
pericolelor care apar la locul de
muncd conform regulamentelor/
procedurilor interne
e Are capacitatea de a pre-zenta
si aplica modalitatile de evitare a
situatiilor de risc
Modalititi de interventie Teorie: Prezentare PPT  prezintd modul de inter-ventie 1 1
in situatii neprevizute Expunereq Regulam.ente/ In situatil neprevazute confqrm
Conversatia Proceduri de regulamentelor /procedurilor
Masuri de urgentd si de | Studiul de caz interventie n interne
evacuare Demonstragia situatii e Descrie modul de aplicare a
Accidente de munci Exercitiul neprevazute masurilor de urgentd s§i de
Frontal/ Regulamente/ evacuare in conformitate cu
individual Proceduri /plan regulamentele/ procedurile
Proceduri de interventie Practica: de evacuare specifice locului de munca
in caz de accident Expunerea Regulamente/ e Defineste si clasifica
Conversatia proceduri de accidentele de munci
Studiul de caz interventie In e Descrie modul de aplicare a
Demonstratia caz de accident | procedurilor de interventie in caz
Exercitiul Manual de accident, corespunzator cu tipul
Frontal/ “Protectia si accidentului
individual igiena muncii” o Are capacitatea de a
Materiale exemplifici modul de acordare a
necesare primului ajutor in caz de accident
acordarii
primului ajutor
3.2. Norme de Legislatie, politica de | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, 2 2
protectie a mediu, norme, | Expunerea norme, in conformitate cu specificul
mediului regulamente, proceduri | Conversatia regulamente,




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
de protectie a mediului | Problematizarea | proceduri de locului de munca, legislatia si
(In vigoare) Studiul de caz protectie a normele de protectie a mediului
Frontal/pe mediului (in e Identifica si respecta circuitul
grupe vigoare) deseurilor 1n sectia 1in care
Circuitul deseurilor si | Practica: Mostre de lucreaza
reziduurilor:  colectare, | Expunerea deseuri si e Are capacitatea de a prezenta
depozitare, evacuare Conversatia reziduuri modul de colectare, depozitare si
Problematizarea | Proceduri evacuare a deseurilor
Studiul de caz privind e Aplica normele de protectie a
Frontal/pe colectarea, mediului la locul de munca
grupe depozitarea si e Identifici sursele de poluare
cvacuarea o Identificd si prezintd surse-le
deseurilor si de poluare a mediului speci-fice
Surse de poluare: fizica, reziduurilor domeniului patiseriei pe toatd
chimica, radioactivd si Plange perioada desfasurdrii activitatii
biologica E}Se ((ile 1u01iu e Descrie masurile de prevenire
ise de evaluare < e
Misuri pentru prevenirea Reviste do a poluarii cu cbfente subsFan‘;e.
aparitiei  surselor  de specialitate . A.re.capacnat-ea de a identifica
poluare si elimina deficientele constatate
in aplicarea normelor de protectie
a mediului, In vederea prevenirii
Masuri de interventie in poluéru_ .
caz de poluare, corelate e Prezinta capacitatea de a lqgrg
cu tipul sursei de poluare pentru prevenirea  aparifiel
) ) surselor de poluare
Proceduri de urgenta si
evacuare in caz de
poluare
.3.3.Nvor¥ne de Legislatie, norme, Teoqe: . Prez.entz}reAPPT e Are capac.ltz.a_te% de a pr?zenfa 2 3
igiend si de . | Explicatia Legislatie in normele de igiend aplicabile in
; regulamente,  proceduri . . . o
siguranta . .. Problematizarea | vigoare, domeniul patiseriei
; interne cu privire la . . ) 3
alimentelor igiena si siguranta Conversatia Proceduri/ e Stie care este scopul elaborarii
alimentelo£ in unitatile (ie Demqn s tratia Regulamen}e‘ . 1.1n.ui Vg}.ud qe bune Practim de
- Exercitiul Manuale, carti si | igiend si de siguranta alimentelor
patiserie. . ; :
Frontal/ reviste de
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. - individual specialitate e Are capacitatea de a enumera
Ghid de bune practici de Studiu de caz Mostre de si descrie etapele de igienizare

igiend si de
alimentelor

siguranta

Igiena corporala

e dezbriacarea hainelor
de strada
e scoaterea bijuteriilor,

ceasurilor, etc.

e spilarea

e igiena gurii, nasului si
urechilor

Starea de sanatate a
personalului

e controlul medical la

angajare  si  controlul
periodic

e controlul starii de
sanatate Tnainte de

inceperea lucrului
e respectarea  regulilor

de igiend 1in timpul
lucrului
e respectarea  regulilor

de igiend la terminarea
programului de lucru

Igiena echipamentului de

lucru si de protectie
sanitard

e componenta

e modalitati de
intretinere a starii de

igiend a echipamentului

Practica:
Explicatia
Problematizarea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

produse pentru
igiena corporala
Materiale de
igienizare
Echipamente de
protectie
sanitara si de
lucru

Planse

Fise de lucru
Fise de evaluare

corporala

e Are capacitatea de a preciza
necesitatea mentine-rii starii de
sandtate a personalului pentru
producatorii de alimente conform
normelor si  procedurilor 1n
vigoare

e Enumerd regulile de igiend

care  trebuie respectate de
personalul care lucreazd 1n
patiserie atat in timpul

programului de lucru, cét si la
terminarea acestuia

e Prezinta si descrie rolul pentru
componenta echipamentului de
protectie sanitara

e Prezinta modalitatile si
necesitatea  mentinerii  igienei
echipamentului  de  protectie

conform normelor in vigoare




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Igienizarea spatiilor de Teorie: Pre;entgre PP . P.revzi.r‘ltﬁ rn9du1 de realizare a 2 3
lueru Expunereq Legl_slai,'le igienizarii spatiilor de lucru
Conversatia specificd / e Prezintd metode de igienizare
Proceduri si metode de | Problematizarea | Proceduri/Norm si materiale utilizate
curdfenie si igienizare Practica: e de igiend e Indica necesitatea si modul de
e curatarea si igienizarea | Expunerea specifice realizare si verificare ;1 igienizarii
spatiilor de lucru Conversatia producerii de spatiilor de lucru
e ustensile si materiale | Demonstratia alimente e Precizeazi documentele si
utilizate pentru efectuarea | Problematizarea | Ustensile si modul de inregistrare a
curateniei si igienizarii | Frontal materiale operatiunilor de igienizare a
spatiilor de lucru utilizate pentru spatiilor de lucru
e personalul care efectuarea e Identifica deficiente la
efectucaza curdtenia si curafeniei | igienizarea spatiilor de lucru
igienizarea MaPuale’ carfisi | o Solutioneaza operativ
Deficiente constatate la Ziz)\élcsiflictlzt e abaterile constate _
L . e Descrie modul de solutionare
igienizarea  spaiilor de Plange si de raportare citre persoanele
lueru, conform F}§e de lucru abilitate, a deficientelor constatate
regulameptelqr Fige de evaluare in igienizarea spatiilor de lucru,
/procedurilor interne conform regulamentelor
/procedurilor
Igiena  utilajelor si | Teorie: Prezentare PP e Are capacitatea de a prezenta 2 3
echipamentelor Expunerea Manuale, carti si | modul de realizare si verificare a
tehnologice Conversatia reviste de igienizarii utilajelor si
e proceduri/regulamente | Problematizarea | specialitate echipamentelor conform
interne Practica: Proceduri/ instructiunilor
e solutionarea operativd | Expunerea regulamente e Cunoaste metodele de igie-
a Conversatia Materiale de nizare si materiale utilizate pentru
e eventualelor abateri de | Problematizarea | igienizare utilajele pe care le exploateazi
la normele de igiena si | Frontal/ Planse e Mentine documentele si
siguranta alimentelor, | individual Fise de lucru modul de inregistrare a
conform procedurilor Fise de evaluare | gperatiunilor de igienizare a
interne utilajelor si echipamentelor
e conditii pe care trebuie e Are capacitatea de a identifica




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
sa le  indeplineasca deficiente la igienizarea utilajelor
utilajele si echipamentele si echipamentelor
tehnologice pentru e FEnumera conditiile pe care
asigurarea §i mentinerea trebuie si le 1Indeplineasca
unei stiri de igiena utilajele si echipamentele
corespunzatoare tehnologice pentru asigurarea si
e metode utilizate pentru mentinerea unei stiri de igiena
mentinerea  starii  de corespunzatoare
igiend a utilajelor si e Solutioneaza abaterile de la
echipamentelor normele de igiend si siguranta
tehnologice alimentelor, conform procedurilor
Factori de risc pentru | Teorie: Prezentare PP e FEnumera pericole fizice, 2 4
siguranta alimentelor; | Expunerea Manuale, carti si | chime si biologice specifice
pericole fizice, pericole | Conversatia reviste de e Are capacitatea de a stabili si
chimice si  pericole | Problematizarea | specialitate a aplica misuri de control al
biologice (prezentare, Proceduri/ pericolelor in unitatea de formare
evaluarea riscurilor) regulamente profesionali
Misuri de control al gz:s(fe lueru o Cunoaste care  sunt
riscurilor in domeniul .’ programele preliminare
alimentar Fise de evaluare | gperationale de bazi necesare intr-
o o unitate din domeniul patiseriei
Programe prell.mmare Practica: e Defineste planul HACCP
de control operational Expunerea e Are capacitatea de a face o
Analiza pericolelor. Conversau‘a analiza a pericolelor intr-o situatie
Plan  HACCP - | Problematizarca definitd
implementare si Observarea e Cunoaste importanta asiguratii
verificare froptgl/ trasabilitatii produser de patiserie
- individual pentru  asigurarea  sigurantei
Trasabilitatea . - ’
produselor de patiserie alimentului
e Cunoaste riscurile de
Intoxicatiile si toxiinfectii alimentare specifice

toxiinfectiile alimentare
— prezentare, masuri de

domeniului patiseriei
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crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA

1 2 3 4 5 6 7 8 9

profilaxie

3.4. Documente | Documente de evidenti | Teorie: Note de transfer | e Identificdi documentele de 1 2
specifice operativa specifice: Expunerea Fise de receptie | evidentd in functie de operatiile

e pentru aprovizionare | Conversatia Note de cantar | economico-financiare derulate;

cu materii prime §1 Descoperirea Procese verbale ° Comp]eteazﬁ corect

materiale: aviz de insotire | dirijatd de predare- documentele de evidenta;

a marfii, factura, chitanta, | Practica: primire e Stabileste etapele de

nota de comanda; Expunerea Rapoarte de completare a  datelor in

e pentru receptie: nota | Conversatia productie documentele specifice in functie

de re-ceptie, bon de | Descoperirea Documente de etapele procesului tehnologic

predare transfer- | dirijatd specifice de Respectd circuitul documentelor

restituire. Frontal/ monitorizare de evidenta operativa.

e pentru descircare de | individual

gestiune: fisa de magazie,

bon de consum, bon de

predare-primire, bon de

transfer, raport zilnic de

gestiune, raport  de

productie;

e pentru inventariere:

registru  de  stocuri,

declaratia de inventar;

e pentru vanzare-plata:

nota de plata;

Continutul, Teorie: e Prezintd capacitatea de a 1 2

completarea si circuitul | Expunerea




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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documentelor Conversatia colecta date in diferite etape de
Date: indicatori, Individual/pe lucru . ) ) .
parametri, cantitati etc. grupe * Reahzegza N inregistrarea
datelor obtinute in documentele
Colectarea datelor: in specifice
etapa de lucru in care se e Are capacitatea de a identifica
afla destinatia documentelor
Cerinte la inregistrarea e Cunoaste si aplicd procedurile
datelor in documente privind circulatia documentelor
(scris lizibil, respectarea e Are capacitatea de a asigura
rubricilor tipizate, pastrarea si arhivarea, in functie
incadrarea in timpul de de durata de arhivare, a
lucru disponibil acestei documentelor specifice,
activitati) respectand normele interne si
Circuitul  intern al Proceduri/norme | legislatia in vigoare
documentelor Practica: privind
Destinatia documentelor: EXpunereq C{rcula‘;la 3
superiori ierarhici, Copv;rsatla pastrarea
furnizori, clienti, Individual/pe docgmeptelor
departamente stabilite | &™PC Legls.lai,'le
prin proceduri interne etc. refefrltoare la
arhivarea
Modalitdti de circulatie a documentelor
documentelor: e-mail, Hartie scris
fax, exemplar hértie, etc. Calculator
Modalitati de pastrare si personal
arhivare a documentelor
4 | Modul IV: 4.1.Echipa- Descriere si destinatie: Teorie: Suport de curs e Descrie echipamentele de 1 3
Utilaje si mente si e pentru masurari | Expunerea Prezentare PPT | masura si control in functie de
echipamen- | dispozitive de gravime-trice:  balante, | Prezentarea Planse, destinatie
te utilizate in | masurare si cantare, Dezbaterea fotografii, filme | o Identifica echipamentele de
patiserie control e pentru misurari | Conversatia de prezentare a | masurare si control folosite in
echipamentelor
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volumetrice: cani gradate, | Practica: Regulamente, fluxul de fabricatie a produselor
cantare volumetrice Expunerea acte legislative | de patiserie
e pentru masurari | Descoperirea cu privite la|e Cunoaste unititile de masura
combinate: cani-cantar, Observarea metrologie gravimetrice $i volumetrice 1n
e pentru masurarea | directd Fise tehnice ale | Sistemul metric international si /
temperaturii si umiditatii | Calcul echipamentelor | sau anglo-saxon;
relative a aerului: | matematic Echipamente de | o Intelege semnificatia valorilor
termometre, higrometre Exercitiul masurare $i | masurate pentru fiecare tip de
e pentru masurarea | frontal/ control echipament/ dispozitiv de
temperaturii si umiditatii | individual Modele de | masurare
aluaturilor/ umpluturilor/ grafice  pentru
produselor finite: inregistrarea
termometre sonda, parametrilor e Cunoaste si aplica
(analogice si digitale), masurati instructiunile specifice de
termometre cu infrarosii, Fise de | exploatare si  igienizare a
umidometre dgcumentare echipamentelor de masurare
e pentru masurarea F@e de lucru o Completeaza formularele de
concentratiei: Fise de evaluare | monijtorizare a  parametrilor
refractrometre, masurati si  comunica rapid
densimetre, pH-metre, abaterile;
zaharimetre, o Intelege importanta
Instructiuni de utilizare Veriﬁcvz“lr.i.lor. m(.et.rologice %i a
’ etalondrii dispozitivelor de masura
si de control
Etalonarea/verificarea
metrologica a
echipamentelor si
dispozitivelor de
masura si control
4.2.Echipa- Flux tehnologic pentru | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a sti ce este 3 8
mente si utilaje | fabricarea produselor Expunerea Prezentare PPT |un flux de productie si de a
folosite in fluxul | de patiserie: definire, Prezentarea Planse, fotogra- | organiza echipamentele de
de productie al componenta, mod de Dezbaterea fii, filme de patiserie in functie de acesta
produselor de organizare, succesiunea Conversatia prezentare
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
patiserie operatiilor. Practica: Fige tehnice ale | e Descrie succesiunea operatiilor
Expunerea echipamentelor e Cunoaste importanta respec-
Descoperirea si utilajelor tarii succesiunii operatiilor pentru
Utilajele unei linii de doilr)essgarea gﬁ;ﬂi‘?i‘;@ni ob‘gil(llerez.ifunvor pro}?use de czilitate.
fabricatie - prezentare Exercitiul exploatare a » I' M 1Pamente U
generald, instructiuni de ey e utlla']ele' folosue' in fluxul vdg
exploatare, igienizare si | . . . . fabricatie  specifice  fiecarei
> | individual programare si

intretinere:
e cchipamente de
curdtare (cerndtoare, filtre
magnetice)

e cchipamente de
amestecare (malaxor,
mixer planetar, robot
multifunctional)

e cchipamente de
laminare a  aluatului
(laminorul de masa/cu

stativ)

e cchipamente de tdiere
si maruntire

e cchipamente de tratare
termica: plite, dospitoare,

cuptoare statice si cu
ventilatie, cuptoare cu
microunde

e cchipamente de
temperat ciocolata

e cchipamente de

conditionare a aerului si
exhaustare din laboratorul
de patiserie: (aparate de
aer conditionat, hote)

e cchipamente de

Discutii de grup

automatizare a
utilajelor
Echipamente si
utilaje 1n statia
pilot a
furnizorului de
formare si/sau a
agentului
economic

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

categorii de produse de patiserie
executate

e Cunoaste si descrie
echipamentele si utilajele folosite
in fluxul de fabricatie a produselor
de patiserie,

e Utilizeaza echipamentele si
utilajele folosite in fluxul de
fabricatie a produselor de patiserie

e Poate indentifica cand se
produc  disfunctionalitati  ale
utilajelor/  echipamentelor pe

timpul exploatarii acestora

e Actioneaza rapid  pentru
raportarea si solutionarea inciden-
telor functionale identificate,
conform procedurilor interne si
instructiunilor de lucru

e Cunoaste si aplica
instructiunile specifice de
exploatare si igienizare
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ambalare: e Are capacitatea de a elabora un
automate/semiautomate, flux tehnologic specific unei

orizontale/verticale, in
atmosfera modificata

e cchipamente de
igienizare: spalatoare de

maini, spalatoare de
vase/ustensile
e mobilier: mese de

lucru (cu blat de inox,
marmurd sau  granit),
carucioare, dulapuri etc.
Schema de flux
tehnologic

Tipuri de linii de
fabricatie produse de

patiserie (clasificare,
avantaje/dezavataje,
costuri):

e Linii continue

automate/ semiautomate
e Linii discontinue

Norme de sanatate si
secu-ritate in munca, de
protectie a mediului in

exploatarea utilajelor/
instalatiilor utilizate in
patiserie:

e reguli specifice de
exploatare

e riscuri si
neconformitati

e masuri de control

categorii produs de patiserie

e Enumerd tipurile de linii de
fabricatie ce se pot utiliza In
domeniul patiseriei

e Selecteaza si  exploateaza
sistemele de programare si
automatizare a aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor in
conformitate cu indicatiile
specificate in fisa  tehnicd/

instructiuni tehnice

e Aplicd normele de sanatate si
securitate in munca, de protectie a
mediului in exploatarea
utilajelor/instalatiilor

e Identifica  riscuri  pentru
sanatatea si securitatea in munca
la exploatarea utilajelor/
instalatiilor.

e Stie cum si cand sd actioneze
in cazul apatitiei unor
neconformitati 1n exploatarea
utilajelor/ instalatiilor
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4.3.Echipa-mente| Notiuni generale despre | Teorie: Suport de curs e Identifica echipamentele 1 3
frigorifice echipamentele Explicatia Prezentare PPT | frigorifice folosite in fluxul de
folosite in fluxul | frigorifice — descriere, Prezentarea Plange, fotogra- | fabricatie a produselor de patiserie
de productie al clasificare, parametri de Dezbaterea fii, filme de e Cunoaste si utilizeaza
produselor de functionare Conversatia prezentare a echipamentele frigorifice cu
patiserie Prezentare echipamente | Practica: echipamentelor | temperaturi pozitive si negative, 1n
de baza: Expunerea frigoriﬁce func!je de destina‘,[ie
o frigidere Descoperirea Fise /instructiuni | ¢ Prezinti diferentele de baza
e congelatoare Observarea tehnice pentru | intre tipurile de echipamente
e camere frigorifice directa exploatarea frigorifice
o abatitor/Blast chiller | Exercitiul Echipamente o Seteaza parametrii de
e shock freezer/Blast | frontal/ frigorifice functionare a utilajelor frigorifice
freezer individual Fise de e Completeaza formularele de
Discutii de grup | documentare

e vitrine de expunere

Norme de sanatate si
securitate in munca, de
protectie a mediului in
exploatarea

echipamentelor
frigorifice utilizate in
patiserie:

e reguli specifice de
exploatare

e riscuri si
neconformitati

e masurl de control

Fise de lucru
Fise de evaluare

monitorizare a parametrilor de
functionare

e Cunoaste si aplica
instructiunile specifice de
exploatare corecta si igienizare

e Aplicd normele de sadnatate si
securitate in munca, de protectie a
mediului in exploatarea
echipamentelor frigorifice

e Identifica  riscuri  pentru
protectia mediului la exploatarea
echipamentelor frigorifice.

e Stie cum si cand sd actioneze
in cazul apatitiei unor neconfor-
mititi 1n exploatarea echipa-
mentelor frigorifice
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4.4. Dispozitive, | Dispozitive, ustensile si | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeaza corect 1 2
ustensile, vase si | vase utilizate in Explicatia Prezentare PPT | dispozitivele si ustensilele
forme folosite in | patiserie Prezentarea Planse, fotogra- | specifice
patiserie e prezentare, descriere | Dezbaterea fii, filme de e Cunoaste si alege
e clasificare: Conversatia prezentare dispozitivele, ustensilele si vasele
a) in functie de material Cataloage de de lucru in functie de caracte-
(din inox, silicon, Practica: produse de la risticile si destinatia acestora
teflon, polietilena, Expunerea pI'OdUCétOTi / e (Cunoaste §i alege
aluminiu, cupru, Descoperirea importatori / dispozitivele, ustensilele si vasele
ceramica, sticla Observarea distribuitori de lucru in functie de materialul
termoizolantd directa Dispozitive, din care sunt confectionate
b) in functie de faza Exercitiul ustensile, vase ,
procesului tehnologic: | frontal/ forme si tavi
° pentru preparare individual SpeCiﬁCC dln
preliminara Discutii de grup | dotarea statiei

e pentru preparare

e pentru tiiere/decupare
e pentru tratare termica
e pentru ricire prin soc
frig

e pentru
/decorare
e pentru depozitare

e pentru transport
Forme si tavi utilizate in
patiserie ( inele, rame,
tavi si forme pentru copt,
umplut, congelat) din
materiale compatibile cu
produsele

e prezentare/descriere

e clasificare (de unica
utilizare sau refolosibile)

finisare

pilot si sau a
agentului
economic

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste si utilizeazd corect
formele si tavile specifice

e Cunoaste si alege formele si
tavile in functie de faza procesului
tehnologic 1n care se utilizeaza

e Executd igienizarea dispoziti-

velor, ustensilelor, formelor si
vaselor conform instructiunilor
specifice
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5 | Modul V: o Nutritia si  principii | Teorie: Suport de curs e Defineste nutritia 6 8
. 5.1. Principii . ’ . L ;
Materii alimentare nutritive Explicatia Prezentare PPT | o  Are capacitatea de a intelege
prime, valori nutri tve | ® Proteine — definire, | Prezentarea Regulamente, rolul principiilor nutritive in
ingrediente si energetice ale surse, functii in Dezbatereg norme alimentatie: proteine, lipide,
si materiale | °. o alimentatie, mod  de | Conversatia legislative glucide, sdruri minerale, vitamine
auxiliare actiune la  realizarea interne si si apd
utilizate in produselor Practica: europene e Stie care sunt sursele de
patiserie e Lipide - definire, | Expunerea Reviste si carti | proteine/lipide/glucide in
surse, functii in | Descoperirea de specialitate | realizarea produselor de patiserie
alimentatie, mod  de | Observarea Fise de e Prezini modul de actiune al
actiune la  realizarea | directd documentare proteinelor in diferite etape de
produselor Exercitiul Fise de lucru proces
e Glucide - definire, | frontal/ Fise de evaluare | ¢ prezing modul de actiune al
tipuri, surse, functii in | individual lipidelor in diferite etape de
alimentatie, ~mod  de | Discutii de grup proces
actiune la  realizarea
produselor e Intelege valoarea alimentard a
e Saruri minerale si produselor de patiserie data de
vitamine - definire, surse, inocuitate, valoare nutritiva si
functii In alimentatie valoare energetica
e Apd - caracteristici, o Intelege semnificatia datelor
rol in alimentatie, rol in inscrise in eticheta nutritionala si
realizarea produselor, importanta utilizarii altor tipuri de
Valoarea nutritivi si etich}etéri (semaforul culorilor,
energetica a produselor NutriScore)
— definire
Eticheta  nutritionala,
tipuri de etichetari
(semaforul culorilor,
NutriScore)
5.2. Cunoasterea | Materii prime folosite in | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si prezinta princi- 6 8
si pregatirea patiserie: Explicatia Prezentare PPT | palele grupe de materii prime
materiilor prime | e Prezentare, descriere, | Prezentarea Regulamente, e Are capacitatea de a prezenta
si auxiliare Dezbaterea acte legislative
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folosite in clasificare Conversatia interne si caracteristici organoleptice ale
patiserie e Caracteristici Practica: europene oricaror materii prime utilizate in
calitative Expunerea Documente patiserie
o Conditii de depozitare | Descoperirea tehnice privind | e  Are capacitatea de a prezenta
e Rol 1in realizarea | Observarea calitatea caracteristici fizico-chimice ale
produselor de | directa materiilor prime | materii prime de baza utilizate in
patiserie pentru Exercigiul — standarde de patiserie
urmitoarele grupe de | frontal/ calitate, e Enumera materiile prime cu
materii prime: individual specificatii risc alergenic
o faina si produse | Discutii de grup | tehnice,norme | e  Cunoaste si asigura corect
derivate tehnice conditiile de depozitare specifice
cerealiere Reviste si carti oricarei materii prime utilizate
0 lapte si produse de specialitate e Are capacitatea de a descrie
lactate, Mostr.e; de. | rolul diferitelor materii prime in
O uleiuri si grasimi materii prime sl | realizarea produselor de patiserie
O oud si produse agx1hare e Defineste si prezintd
derivate Fise de produsele convenience utilizate n
O zahdr si substante documentare patiserie
de indulcire Fise de lucru
O ciocolata si cacao Fise de evaluare
O carnea s
produsele din
carne,
O produse vegetale e Cunoaste avantajele si
de inlocuire a dezantajele utilizarii produselor
laptelui si convenience In patiserie
produselor e Cunoaste si asigurd corect
lactate, . conditiile de depozitare specifice
0 legume, ciuperci oricarei materii prime utilizate
si fructe
proaspete
0 fructe si seminte

uscate,

Produse convenience
(premixuri, creme gata

e Defineste si clasificd materiile
auxiliare utilizate in patiserie
e Are capacitatea de a descrie
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preparate, elemente de
decor)

e Definitie si scop

e Avantaje /dezavantaje
pentru utilizare

e Conditii de
depozitare

Principalele materii
auxiliare folosite in
patiserie (clasificare,
descriere, doze maxim
admise):

e agenti de colorare -

e arome si esente,

e agenti de ingrosare
(amidon, gelatina, agar-
agar etc.)

e agenti de afanare
(bicarbonatul de sodiu,
bicarbonatul de amoniu,
praful de copt, drojdia de
panificatie si maiaua)

e cafeaua, ceaiul si
bauturile alcoolice
utilizate in productia de
patiserie sau de
semifabricate
Principalele materiale
auxiliare folosite in
patiserie:

e folii de acetofan,
celofan

e folie alimentara, de
aluminiu,

rolul diferitelor grupe de materii
auxiliare 1n realizarea produselor
de patiserie

e Foloseste materialele auxiliare

conform retetelor si dozelor
recomandate de legislatia in
vigoare

e Cunoaste si asigura corect
conditiile de depozitare specifice
oricarei materii auxiliare utilizate

e Cunoaste si prezinta
principalele materiale auxiliare
utilizate 1n patiserie

e Utilizeaza corect materialele
auxiliare
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e hartia pergament,
e chese, discuri,
dantele,
e cutii din carton
duplex
e pungi de hartie
pergaminata
e pungi BOPP, HPDE
etc.
5.3. Receptia e Metode de | Teorie: Suport de curs e Defineste notiunile de receptie 4 8
calitativa si verificare  cantitativa: | Explicatia Prezentare PPT; | calitativa si cantitativa
cantitativd a cdantarire, masurare, | Prezentarea Mostre materii o Identifica echipamentele
materiilor prime | numdrare Conversatia prime si necesare receptiei cantitative a
si auxiliare e Metode de | Practica: auxiliare; materiilor prime si auxiliare
verificare calitativa: | Expunerea Echipamente si | o Regleazd si utilizeazd corect
organoleptic,  mdsurdri | Descoperirea ustensile de echipamentul de masurare
cu dispozitive specifice, | Observarea lucru e Compara finsusirile senzoriale,
metode si procedee de | directa Documente fizice si tehnologice ale materiilor
laborator). Exercitiul tehnice privind prime si auxiliare cu cele din
e Cerinte privind | frontal/ calitatea — standardele de calitate;
receptia: individual standarde de e Cunoaste si aplicd normele de
e norme de igiend si | Discutiide grup | calitate, igiend si siguranta alimentelor la
siguranta alimentului specificatii receptie
privind receptia tehmce, norme e Cunoaste si aplicd procedurile
materiilor ~ prime  si tehnice; pentru receptia calitativda a
auxiliare Documente de | |\ eriei prime si auxiliare
e proceduri si standarde Insofire
de lucru (mod de Fige de ¢ Cunoaste care sunt documentele
masurare, prelevare de documentare de finsotire a materiilor prime/

probe, mod de verificare
a calitatii si  sigurantei
alimentului, respigerea
produselor neconforme)

e Documente de

Fise de lucru
Fise de evaluare

auxiliare

e Cunoaste rolul documentelor de
insotire a produselor receptionate
in asigurarea trasabilitatii
produselor
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insotire a materiilor e Are capacitatea de a verifica
prime, materiilor documentele de Insotire a
auxiliare si materialelor marfurilor
pentru receptie: ¢ Intocmeste documentele de
declaratie de receptie.
conformitate, specificaii e Executi receptia cantitativd a
tehnice, fise tehnice de materiilor prime si auxiliare
produs,  buletine  de e Constata neconformitati ale
analiza  certificat  de materiilor prime/auxiliare
calitate; e Cunoaste importanta marcarii
loturilor de produse receptionate
si a lotizdrii acestora
e Efectuarea receptiei e Marcheaza corect loturile de
cantitative si calitative produse receptionate in vederea
Intocmirea documentelor lotizirii
M?“‘;a,r_ea in vederea e Aplica procedurile de lucru
lotizarii o privind comunicarea si
Necoqformltagl privind remedierea / respingerea lotului;
receptia/ informarea
persoanelor abilitate
O definire
O identificare
O masuri corectie
5.4.Depozi-tarea | Depozitarea materiilor | Teorie: Suport de curs e Defineste scopul depozitdrii 2 8
si transportul prime si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | o Intelege principiile de bazi ale
materiilor prime, |  scop Prezentarea Imagini; depozitarii
materiilor e principiile depozitirii | Dezbaterea Echipamente/ e Poate indica cum si cand se
auxiliare si (separarea in functie de | Conversatia mobilier pentru | realizeaza depozitarea materiilor
materialelor origine - animald/ | Practica: depozitare in prime, materiilor auxiliare si
vegetald, conditii  de | Expunerea statia pilot materialelor  conform tipului,
depozitare, ordine de | Descoperirea /unitétile de caracteristicilor produselor
utilizare -  principiile | Observarea practica; depozitate, a procedurilor interne
FIFO/FEFO/ LELO directa Norme privind | si instructiunilor de lucru
e tipuri de depozite | Exercitiul depozitarea si
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specifice: magazii, | frontal/ manipularea; e Alege modul de depozitare in
silozuri, spatii amenajate, | individual Ghid de bune de | functie de  materia  prima
camere frigorifice, | Discutii de grup | productie si receptionata
frigidere,  congelatoare igiend e Identifica tipurile de depozite
etc. Codex specifice ~ materiilor  primesi
e modalitati de alimentraius - auxiliare din patiserie
depozitare specifice principiile e Aplicd metodele de depozitare
tipurilor de materii prime HACCP specifice fiecarei materii
si auxiliare — in silozuri, Fise de prime/auxiliare
in saci, navete, pe rafturi documentare. e Precizeazd procesele care au
etc. Fise de lucru loc la depozitarea diverselor

e procese ce au loc pe

timpul depozitarii
materiilor  prime  si
auxiliare

Parametrii de
microclimat specifici la
depozitarea materiilor
prime si auxiliare

e prezentare si
descriere  (luminozitate,
circulatia aerului,
temperatura,  umiditate
relativa etc.).

e urmarirea

parametrilor de
microclimat si Intocmirea
graficelor specifice,
conform sistemului de
siguranta alimentelor
(HACCP).

Echipamente de
transport - manuale sau
mecanice (transport
pneumatic, cu carucioare,

Fise de evaluare

materii prime

e Precizeazda  conditiille de
microclimat  specifice  pentru
depozitarea fiecarei materii prime
sau auxiliare

e Poate seta si monitoriza
parametrii de microclimat
specifici, in conformitate cu
instructiunile specifice, in functie
de natura produsului de depozitat
e Urmareste  parametrii  de
microclimat si face inregistrarea
acestora

e Identificd echipamentele de
transport utilizate In patiserie

e Demonstreaza capacitatea de a
executa transportul automatizat
sau manual al produselor
respectand instructiunile de lucru/
procedurile  interne  specifice
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platforme cu roti, lize, echipamentului de transport din
lifturi etc.) dotare
e Verifica starea de functionare
a echipamentelor de manipulare
Cerinte privind e Aplicd normele de siguranta si
depozitarea, transportul securitate in munci la transportul
si manipularea si manipularea materiilor prime si
materiilor prime. ingredientelor
e Instructiuni e Verifica starea de igiend a
tehnologice,  proceduri spatiilor i echipamentelor de
interne, lotizare/ principii depozitare si transport
de utilizare e Realizeazd  transportul  si
(FIFO/FEFO/LELO); manipularea materiilor prime si
e Reguli de igiena si auxiliare respectind normele de
siguranta alimentelor igiend si siguranta alimentelor;
e Norme de sanatatea si e Manipuleaza corect materiile
securitatea  muncii  §i prime si  auxiliare conform
protectia mediului normelor specifice;
e Neconformitati e Constatdi neconformititi la
privind  depozitarea i depozitarea materiilor prime si
transportul (spatii solutioneaza pe cele minore
neigienizate, — parametri e Informeaza persoanele abili-
depasiti, echipamente tate  despre  neconformitatile
nefunctionale sau constatate
neigienizate etc).
6 | Modul VI: 6.1. Aluaturi Tipuri de aluat utilizate Teorie: Suport de curs e C(lasifica tipurile de aluat 12 24
Prepararea | utilizate In in patiserie (descricre Explicatia Prezentare PPT | utilizate in patiserie
si patiserie - caracteristici s eciﬁce’ Prezentarea Reviste si carti | ¢ Descrie corect fiecare tip de
prelucrarea | preparare si i cinalele i p di ’ .. | Dezbaterea de specialitate | aluat utilizat in patiserie
. principalele ingrediente): . o : o
aluaturilor, | prelucrare e aluat fraced Conversatia Materii prime si | o Cunoaste caracteristicile
umpluturi e aluato égrit : agxiliare specifice pentru fiecare tip de
lor si o aluat dp . Practica: Filme de aluat utilizat in patiserie
cremelor de uat dospi Demonstratia prezentare e Identificd si utilizeaza corect
patiserie * aluat foitaj Exercitiul Instructiuni materiile prime necesare obtinerii
e aluat pentru | frontal/ tehnice ’
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croissant/aluat danez individual si de | Ghid de bune aluaturilor
e foaia de placintd | grup practici de e (Cunoaste rolul fiecarui
romaneasca si greceasca | Discutii si productie si ingredient folosit si al tehnicilor
e aluat pe bazi de ou si | dezbateri igiend de lucru aplicate la obtinerea
fAind (compozitii aerate) | Calcul Modele aluaturilor
matematic programe de

Preparare si prelucrare
aluaturi:
e dozarea ingredientelor
si prelucrare primard a
acestora

e technologia si
parametrii specifici
prepararii fiecarui aluat
in parte

e transformari ce au loc
la prepararea/ prelucrarea
aluaturilor

e cchipamente si utilaje
de preparare a aluaturilor

e indici de calitate ai
aluaturilor

o defecte,
remedieri

cauze,

e conditii de pastrare si
depozitare a
aluaturilor In vederea
obtinerii  produselor
finite

pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statia
pilot /unitatile
de practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Dozeaza ingredientele
specifice  tipurilor de aluat
conform retetelor de fabricatie

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplicd pentru prelucrarea primara
a ingredientelor utiliza-te la
prepararea aluaturilor

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
fiecarui tip de aluat

e Prepara corect fiecare tip de
aluat, respectind  parametrii
specifici de preparare si instruc-
tiunile tehnologice specifice

e Descrie ce transformari au loc
in timpul preparararii/ prelucrarii
diferitelor tipuri de aluaturi

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele necesare obtinerii
fiecarui aluat in parte

e Pregiteste corect locul de
muncd si verifica responsabil
starea de igiena a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
aluat




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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e Poate enumera si descrie
defectele ce pot aparea Ila
prepararea aluaturilor
e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
aluaturilor si modul de remediere
al acestora
e Pastreaza si depoziteaza corect
fiecare tip de aluat
e Cunoaste parametrii de
pastrare a tipurilor de aluat
6.2. Creme si Tipuri de umpluturi Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 6 24
umpluturi folosite in patiserie Explicatia Prezentare PPT | umpluturd/crema  utilizata  in
utilizate Tn (descriere, ingrediente, Prezentarea Reviste si carti | patiserie
patiserie — caracteristici): Dezbaterea de specialitate e Cunoaste caracteristicile
preparare si e pe bazi de branza Conversatia Filme de specifice pentru fiecare tip de
prelucrare e pe baza de fructe prezentare umpluturd/crema  utilizate  in
e pe bazi de legume Practica: Materii prime si | patiserie
e pe bazi de carne Demonstratia auxiliare o Identificd si utilizeaza corect
Tipuri de creme folosite | Exercitiul necesarc materiile prime necesare obtinerii
in patiserie (descriere, frontal/ Instructiuni umpluturilor si cremelor
ingrediente, individual si de | tehnice e Cunoaste  rolul fiecarui
caracteristici): grup Ghid.d.e bune ingredient folosit si al tehnicilor
e crema de patiseric si | Discutiisi practici de de lucru aplicate la obtinerea
derivatele acesteia: | dezbateri Prf)d‘pre $1 cremelor/umpluturilor
mousseline, diplomat, Calcul , 1giena
chiboust matematic Modele e Dozeaza ingredientele
e frisca bituti (Creme programe de specifice tipurilor de creme sau
chantilly) pregatire ale umpluturi  conform retetelor de

Preparare si prelucrare

creme si umpluturi

e Dozarea
ingredientelor si
prelucrare primarda a

scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statia
pilot /unitétile
de practica

fabricatie

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplicd pentru prelucrarea primara
a ingredientelor utilizate Ia
prepararea cremelor/ umpluturilor
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acestora Fise de e Are capacitatea de a descrie si
e Tehnologia si documentare aplica tehnologia de preparare a
parametrii  specifici Fise de lucru fiecarui tip de crema/ umplutura

prelucrarii fiecarui tip
de umplutura  si
crema

e Echipamente si
utilaje de preparare

e Transformari ce au
loc la prepararea/
prelucrarea
umpluturilor si
cremelor

e Indici de calitate ai
umpluturilor si
cremelor

e Defecte, cauze,
remedieri

e Conditii de pastrare
si depozitare pana la
utilizare

Fise de evaluare

e Prepard corect fiecare tip de
crema/umplutura, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice
specifice

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele de lucru necesare
obtinerii  fiecarui  tip de
umplutura/crema

e Descrie ce transformari au loc
pe timpul preparararii/ prelucrarii
diferitelor tipuri de umpluturi sau
creme

e Pregiteste corect locul de
munca si verificd responsabil
starea de igiena a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de

umplutura/crema
e Poate enumera si descrie
defectele ce pot aparea Ila

prepararea  umpluturilor  sau
cremelor de patiserie

e Identificdi  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
umpluturilor/cremelor si modul de
remediere al acestora

e Pastreaza si depoziteaza corect
fiecare tip de umplutura sau crema
pana la utilizare
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e Cunoaste  parametrii de
pastrare a tipurilor de umpluturi
creme
6.3. Tipuri de semifabricate | Teorie: Suport de curs e C(lasifica tipurile de 6 16
Semifabricate de decor utilizate in Explicatia Prezentare PPT | semifabricate utilizate in finsarea/
pentru finisare si | patiserie: Prezentarea Reviste si carti | decorarea produselor de patiserie
decor specifiein | ¢ pe baza de fructe si | Dezbaterea de specialitate e Descrie corect fiecare tip de
patiserie - legume proaspete | Conversatia Filme de semifabricat utilizat la finisarea si
preparare si (Fructe si legume prezentare decorul produselor de patiserie
prelucrare deshidratate, confiate sau | Practica: Materii prime si | o Identificd si utilizeazd corect
in alcool, jeleuri, sosuri - | Demonstratia auxiliare materiile prime necesare obtinerii
coulis, dulceturi -confit , | Exercitiul necesare semifabricatelor pentru finisare si
compoturi - compote) frontal/ Instructiuni decor
e pe bazi fructe | individual side | tehnice e Cunoaste rolul fiecirui
uleioase (martipan, | grup Ghid de bune ingredient folosit si al tehnicilor
pralina, nougatine, | Discutii si practici de de lucru aplicate la obtinerea
alune/nuci caramelizate) | dezbateri roductie si semifabricatelor pentru finisare si
e glazuri (glazura | Calcul igiend decor
neutrd, ganaj glazura | matematic Modele

oglinda, fondant pentru
glasat)
e semipreparate
auxiliare (crumble - aluat
fraged sfardmat, ponci,
elemente de decor din
ciocolata, elemente de
decor din crema turnata)
Preparare si prelucrare
semifabricate de
finisare si decor
e Dozarea
ingredientelor si
prelucrarea primara a
acestora

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statia
pilot /unitdtile
de practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Dozeaza ingredientele
specifice tipurilor semifabricate de
finisare si decor conform retetelor
de fabricatie

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplica pentru prelucrarea primara
a ingredientelor utilizate la
prepararea semifabricatelor de
decor

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
fiecarui tip de semifabricat de
decor

e Prepara corect fiecare tip de
semifabricat de decor, respectand
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e Tehnologia si
parametrii specifici

e Echipamente si
ustensile

e Indici de calitate ai
semifabricatelor de
finisare si decor

e Defecte, cauze,
remedieri

e Conditii de pastrare
pana la utilizare

Cerinte privind
prepararea si
prelucrarea
semipreparatelor de
patiserie

e Reguli de igiena si
siguranta alimentelor

e Norme de sdnatatea si
securitatea muncii si
protectia mediului

e Neconformitati
privind prepararea si
prelucrarea

parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice
specifice

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele si ustensilele de
lucru necesare obtinerii
semifabricatelor pentru finisare si
decor

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
semifabricat de finisare si decor

e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
semifabricatelor de finisare si
decor si modul de remediere al
acestora

e Pastreaza si depoziteaza corect
fiecare tip de semifabricat pentru
finisare si decor, pana la utilizare

e Aplicd normele de siguranta si
securitate in munca la prepararea
si prelucrarea semifabricatelor de

patiserie

e Realizeazd manoperele de
preparare/prelucrare  respectand
normele de igiend si siguranta
alimentelor;

e Constata neconformitati
prepararea si prelucrarea

semifabricatelor si solutioneaza
pe cele minore

e Informeaza persoanele
abilitate despre neconformitatile
constatate
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6.4. Tehnicide | Tehnici  de  lucru | Teorie: Prezentare PPT | o Defineste fiecare tehnicd de 6 16
lucru aplicate la | aplicate la prepararea | Explicatia Reviste sicarti | lucru utilizatd la prepararea si
prepararea si aluaturilor (definire, | Prezentarea de specialitate prelucrarea semifabricatelor de
prelucrarea scop, descriere, parametri | Dezbaterea Filme de patiserie
semifabricate- tehnologici specifici, | Conversatia prezentare e Are capacitatea de a alege
lor de patiserie transformari ale Materii prime si | tehnica de lucru corecti pentru
ingredientelor) : Practica: auxiliare prepararea fiecarui tlp de
e omogenizare Demonstratia Echipamente semifabricat de patiserie
e amestecare Exercitiul specifice e Are capacitatea de a descrie
e framantare frontal/ Instructiuni modul de executie a fiecareia din
e spumare individual si de | tehnice tehnicile de lucru aplicate la
o alifiere grup Ghid de bune prepararea si prelucrarea
e emulsionare Discutii si practici 'de _ semifabricatelor de patiserie
o gelificare dezbateri Prf’d‘ictle $1 e Explicd ce transformari ale
o fierbere/prijire Xglell'la . ingrvedi.entelor. au loc in timpgl
e laminare rrz)l(:ltciacglin statia fiecarei tehnici de preparare si/
e racire /odihna gil ot /unititile sau prelucrgare .
o inglobare grisimi ; e Executd corect tehnici de lucru

Tehnici de lucru
aplicate la prelucrarea
semifabricatelor pentru
prepararea la cald sau
rece a produselor de
patiserie (definire, scop,
descriere , parametri
tehnologici specifici,
transformari ale
ingredientelor):

divizare

modelare
taiere/portionare
turnare

asamblare

umplere

de practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

dupa tema data
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7 | Modul VII: | 7.1 Produse de Prezentarea produselor | Teorie: Suport de curs e (lasifica tipurile de produse 6 8
Realizarea patiserie de patiserie (clasificare, | Explicatia Prezentare PPT | finite de patiserie
produselor specifice definire, descriere, Prezentarea Reviste si carti e FEnumeri produsele de
finite de tipurilor de aluat | caracteristici specifice Dezbaterea de specialitate patiserie specifice fiecirui tip de
patiserie tipurilor de produse): Conversatia Filme de aluat
e Produse de patiserie gractlca: . greze'rfl‘tar? ° Deﬁpegte si descrie _ corect
din aluat fraged: pate emonstratia Fl’lec_l 1‘/33311 fiecare tip de produs de patiserie
Expunerea tehnice/Fise e Cunoaste caracteristicile
sablee, pate sucree, N hnice d _ > : :
: Discutii si tehnice de specifice ale fiecarui sortiment de
brisee, pate salee ; d Hee:
pentru tarte dulci si dezbateri produs produs de patiserie
’ Jocuri de rol Mostre de

sarate, fursecuri,

paleuri

e Produse de patiserie
din  aluat  dospit
cornuri, covrigi
polonezi, branzoaice,
g0gosi, cozonac,
suberek

e Produse de patiserie
din aluat foietat: pai
parmezan, pateuri si

buseuri cu carne /
branza / spanac /
ciuperci, barcute cu

rahat, cremsnit

e Produse de patiserie
din  aluat  danez:
croissant,  palmieri,
ochelari, melci

e Produse de patiserie
din  aluat  oparit:
eclere, choux-uri

produse finite

e Identifica produse de patiserie
si le incadreaza corect in grupa de
produse

e Are capacitatea de a identifica
din ce semifabricate este preparat
un produs de patiserie identificat

e Prezintd tehnicile de lucru
aplicate la obtinerea unui produs
de patiserie stabilit prin tema data
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pentru profiterol,
choux-uri pentru Saint
Honoree
e Produse de patiserie
din foi de placinta
romanesti si/sau
grecesti:  merdenele,
tigarete cu  nuca,
sarailie, baclava
e Produse de patiserie
din aluat pe baza de
ou si faind (aluat
aerat) chec, cup-caje
madelaine, clafoutis,
pandispan
7.2. Asam- Pregitire si asamblare | Teorie: Suport de curs e Identificd si utilizeaza corect 6 14
blarea semi- semifabricate = pentru | Explicatia Prezentare PPT | materiile prime si/sau
fabricatelor in prepararea produselor | Prezentarea Reviste si carti | semifabricatele necesare
vederea de patiserie: Dezbaterea de specialitate asamblarii la cald sau rece
prepararii e Pregitirea aluaturilor Conv'ervsatia Filme de . .Identiﬁcé si .utilizeaz.é_ corect
produselor de o ved blirii Practica: prezentare echipamentele si ustensilele de
patiserie la cald 1n vederea asamblaril Demonstratia Specificatii lucru necesare asamblarii la cald
sau la rece Exerecitiul tehnice/Fise sau rece
e Dozarea frontal/ tehnice de e Dozeaza corect semifabricatele
semifabricatelor  in | individual si de | produs specifice tipurilor de produse
vederea asamblarii grup Semifabricate finite de patiserie
Calcul necesare e Pregiteste corect locul de
e Asamblarea matematic Echipamente $i | mynca si  verificd responsabil
produselor de | Discutii si ustensile starea de igiend a ustensilelor si
patiserie: reguli de | dezbateri specifice echipamentelor de lucru
asamblare, Ghid de bune e Asambleazi corect
instructiuni specifice, practici de semifabricatele ~ in  vederea
pentru umplere, PrF’d‘{C@e $1 prelucrarii la cald sau rece,
taiere, turnare, 1giena
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modelare, Modele conform instructiunilor tehnolo-
programe de gice si caracteristicileor de produs
Divizarea, modelarea, pregatire ale e Cunoaste rolul fiecarei tehnici
finalizarea  formelor scolilor de profil | de lucru folosite la asamblarea
produselor de internationale semifabricatelor  in  vederea
patiserie Aplicatii prelucrarii la cald sau rece
practice in statia | ¢ Cunoaste ce operatii si cand se
pilot /unitatile aplica pentru asamblarea
Echipamente, utilaje de practica produselor finite de patiserie
si ustensile de Fise de e Are capacitatea de a descrie si
asamblare si divizare documentare aplica tehnologia de preparare a
a semifabricatelor F%ge de lucru fiecarui tip de produs de patiserie
Fise de evaluare | ¢ Pprepari corect fiecare tip de
Indici de calitate ai produs finit, respectand parametrii
semifabricatelor specifici de preparare si instruc-
asamblate tiunile tehnologice specifice
o Identifica si utilizeaza corect
Defecte, cauze, echipamentele  si  ustensilele
remedieri necesare obtinerii fiecarui tip de
produs finit in parte
e Prezintd indicii de calitate ai
fiecarui tip de produs in parte si
modul de verificare al acestora
e Poate enumera si descrie
defectele ce pot aparea Ila
asamblarea produselor de patiserie
e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la asamblarea
produselor de patiserie si modul
de remediere a acestora
7.3. Prelucrarea | Congelarea rapida Teorie: Suport de curs e Defineste si prezinta scopul 6 14
semifabrica telor Definire Explicatia Prezentare PPT | etapei de congelare a
asamblate la Scop Prezentarea Reviste si carti semifabricatelor de patiserie
rece Dezbaterea de specialitate
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e Avantaje/dezavantaje | Conversatia Semifabricate e Cunoaste avantajele si
e Faze de finisare a asamblate dezantajele aplicarii acestei etape
semifabricatelor de | Practica: Modele de proces
patiserie inainte de Demonstratia programe de e Prezinta caracteristicile
congelare  (semifabricat Exercitiul pregatire ale semifabricatelor supuse congelarii
crud, dospit /nedospit, | frontal/ scolilor de profil | in functie de fazele de finisare a
precopt/copt) individual si de internationale acestora
e Echipamente utilizate | grup Instructiuni e Are capacitatea de a identifica
la congelare Discutii si tehnologice si descrie modul de exploatare a
dezbateri Ghid de bune echipamentelor de  congelare
practici de rapida
Parametrii tehnologici productie si e Poate enumera si descrie

la congelare

e temperatura aer

e timp

e temperaturd produs
Factori ce influenteaza
alegerea parametrilor
tehnologici:

e conditiile de calitate a
semifabricatelor ( forma,
greutatea, compozitia
produsului)

e gradul de incarcare a
utilajului

Decongelarea
produselor si utilizarea
in functie de faza de
finisare in care se gaseste
produsul de patiserie

Cerinte privind
congelarea
semifabricatelor de
patiserie.

igiena

Aplicatii
practice in statia
pilot /unitatile
de practica,

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

parametrii tehnologici ai colgelarii
e Descrie factorii ce influenteaza
stabilirea parametrilor de
congelare rapida specifici fiecarui
produs

e Prezinta capacitatea de a seta
responsabil utilajul de congelare
in functie de caracteristicile
produselor si de gradul de
incarcare al echipamentului

e Decongeleaza produsele de
patiserie, corect si responsabil, in
scopul utilizarii In functie de faza
de finisare a fiecdruia

e Aplica normele de siguranta si
securitate in munca la congelarea
semifabricatelor de patiserie

e Verifica responsabil starea de
igiend a echipamentelor si
ustensilelor de congelare

e Realizeaza congelarea
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e reguli de igiend si respectand normele de igienad si
siguranta alimentelor siguranta alimentelor
e norme de sdndtatea si e Constatd neconformitdti la
securitatea muncii  si congelarea  semifabricatelor si
protectia mediului solutioneaza pe cele minore
e neconformitati la e Informeaza persoanele abilitate
congelarea despre neconformitatile constatate
semifabricatelor de
patiserie.
7.4. Prepararea | Coacerea produselor de | Teorie: Suport de curs e Descrie etapa de coacere si 6 14
produselor finite | patiserie (descriere, | Explicatia Prezentare PPT | cunoaste scopul realizarii acesteia
de patiserie la scop, realizare) Prezentarea Reviste si carti e Poate enumera si descrie
cald Parametrii tehnologici | Dezbaterea de specialitate parametrii tehnologici ai coacerii
specifici coacerii | Conversatia Semifabricate de | o Seteazd parametrii tehnologici
produselor de patiserie: | Practica: patiserie ai regimului de coacere in functie
e temperatura cuptor Demonstratia Instructiuni de tipul cuptorului si de
e timp Exercitiul tehnologice parametrii  de  calitate  ai
e umiditate frontal/ Ghid de bune produsului ce urmeaza a fi obtinut
e ventilatie individual si de practici.de. e Cunoaste  corelatiile  intre
grup Prf)d‘{CUe side | parametrii de coacere si durata
Factori ce influenteazi | Discutii si lgiena coacerii
alegerea  parametrilor | dezbateri Aphcg‘guA .| ® Cunoaste care sunt factorii si
tehnologici: practice Instafla | oym  pot  influenta alegerea
e conditiile de calitate a pilot/ uqlt?glle parametrilor de coacere si seteaza
semifabricatelor (forma, de practica responsabil cuptorul
greutatea, compozitia Fise de
produsului) documentare

e gradul de iIncércare a
cuptorului

e temperatura
produsului la
introducerea in cuptor
Echipamente utilizate la
coacere - cuptoare.

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Descrie tipurile de cuptoare si
clasificdi  cuptoarele utilizate
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e (lasificare in functie pentru coacerea produselor de
de tip constructiv patiserie
(fixe/tunel/cu vetre/ e Identifica corect tipul de cuptor
rotative), tip de transfer ce trebuie folosit in functie de
termic  (cu  convectie tipul de produs ce urmeaza a se
fortatd/ cu conductie), supune coacerii
mod de  functionare e Demonstreaza capacitatea de a

(continue/ discontinue, cu
ventilatie, cu umiditate)

e Instructiuni de
exploatare a cuptoarelor
e Setarea parametrilor

de functionare
e Incarcare/descarcare
e Controlul coacerii

Cerinte privind
coacerea:
e Proceduri, standarde,

norme tehnice, reguli de
igiena si siguranta
alimentar3 etc.;

e Documente utilizate la
coacerea produselor

e Neconformitati la
coacere

e Norme de siguranta si
securitate In munca si
reguli de igiend si
siguranta alimentelor la
coacerea semifabricatelor

seta, urmari, mentine si inregistra
parametrii  tehnologici si de
microclimat ai coacerii

e Coace orice tip de produs de
patiserie respectand instruc-tiunile
tehnologice specifice si
instructiunile de exploatare ale
cuptorului

e Are capacitatea de a alimenta
si  descarca  cuptoarele cu
semifabricate conform instructiu-
nilor de lucru/procedurilor interne
si de a exploata cuptorul in functie
de regimul de coacere stabilit

e Urmareste procesul de coacere
a produselor si de monitorizare a
parametrilor  tehnologici  de
coacere

e Are capacitatea de a aprecia
corect punctul final al coacerii

o Identifica situatii de risc
specifice coacerii semifabrica-
telor de patiserie

e Pregateste corect locul de
muncd si verificd responsabil
starea de igiend si starea de
functionare a cuptorului
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e Informeaza prompt superiorul
ierarhic conform procedurilor, la
depistarea unor neconformitati
e Solutioneazd neconformitatile
minore prin aplicarea actiunilor
corective, conform procedurilor
7.5. Ricirea produselor Teorie: Suport de curs e Prezintd scopul si modul de 4 8
Pregétirea finite de patiserie Explicatia Prezentare PPT | realizare a racirii produselor de
produselor coapte: Prezentarea Reviste si carti | patiserie
pentru ® scop Dezbaterea de specialitate o Efectueaza Qpera!ja de racire
depozitare e mod de realizare Conversatia Semifabricate conform instructiunilor de lucru
e parametri de | Practica: Modele e Are capacitatea de a seta si
microclimat la récire Demonstratia programe de inregistra parametrii de
Exercitiul pregitire ale microclimat la ricirea produselor
frontal/ scolilor de profil | de patiserie
Finisarea si decorarea | individual si de interna‘gongle e Descrie operatiile de finisare
produselor de patiserie | grup Instrucpgm si decorare specifice sortimentelor
e finsiropare, glasare, Discutii si tehnologice de produse de patiserie
decorare, pudrare, | dezbateri Stapdarde de e Finiseazi produsele cu
acoperire cu dressinguri, cah.tate materiale  specifice  conform
Ghid de bune

Ambalarea produselor
finite de patiserie:

e scop, descriere,
avantaje

e metode si tehnici de
ambalare (descriere,
avantaje/ dezavantaje,
metode  moderne  de
ambalare ptr. prelungirea
termenului de
valabilitate)

e cchipamente/utilaje de
ambalare
e instructiuni de

practici de
productie si
igiena

Aplicatii
practice in statia
pilot /unitdtile
de practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

instructiunilor de produs si retetei;
e Cunoaste scopul si avantajele
ambalarii individuale a produselor
de patiserie

e Prezintd capacitatea de a
descrie metode de ambalare
utilizate in patiserie si de a
prezenta avantajele si
dezavantajele acestora

e Descrie echipamentele de
ambalare

e Regleaza si exploateazd 1n
conditii de siguranta

echipamentele de ambalare
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ambalare specifice e Cunoaste tehnicile de amba-
stadiului  si  destinatiei lare ce au ca scop prelungirea
produsului (produse termenului  de valabilitate al

coapte, produse precoapte
si  congelate, produse
necoapte si congelate)

Etichetarea produselor

finite de patiserie:

e rolul etichetarii;

e clemente de legislatie
privind etichetarea
produselor de
patiserie si continutul
etichetei

e instructiuni de
etichetare a
produselor

e termen de valabilitate/
data durabilitatii
minimale

Depozitarea produselor
finite de patiserie in
functie de stadiul de
pregatire: produse de
patiserie congelate/
coapte si ambalate/
coapte si proaspete(calde)
e FEchipamente pentru

produselor de patiserie

e Ambaleaza corect, In functie
de tipul de produs, pe tavi de
prezentare, pungi, lazi, baxuri,
cutii etc., respectand instructiunile
specifice de ambalare

e Este constient de importanta
etichetei si a informatiilor pe care
trebuie sa le contina aceasta

e Alege tipul de etichetd 1in
functie de produs si destinatia
acestuia

e Identifica corespunzator
produsele ce trebuie etichetate, cu
respectarea principiului FIFO si a
comenzilor

e Demonstreaza capacitatea de a
sti cand, cum si ce se verificd
inainte de etichetare

e Defineste termenul de
valabilitate versus data
durabilitatii minimale

e Aplica corect eticheta si durata
de valabilitate a produselor pe
etichete

e Depoziteaza corect, in functie
de fiecare tip de produs si
specificatiile tehnice

e Prezintd echipamentele pentru
depozitarea produselor de
patiserie
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depozitarea produselor de
patiserie
e Reguli de depozitare

(de stivuire/agezare,
principii de iesire din
gestiune, vecinatati
admise

e Parametrii de
microclimat
(temperatura, umiditate,
etc).

Livrarea, transportul si

comercializarea

produselor finite de

patiserie:

e Conditii de transport

e Descrierea
mijloacelor de
transport

e Principii de livrare

e Documente pentru
comercializare
(comenzi, grafice, fise
etc);

e Expunerea produselor
finite pentru
comercializare

e Realizeza depozitarea
produselor finite pe loturi in
functie de procedurile interne si
de regulile de depozitare specifice
e Cunoaste importanta
respectarii parametrilor de
depozitare specifici tipurilor de
produse depozitate

e Urmareste si Inregistreaza
parametrii de depozitare

e Realizeazd/verificd igienizarea
spatiilor de depozitare

e Asigura conditiile corecte de
transport, respectand aceleasi
specificatii de la depozitare

e Prezinta mijloacele de tran-
sport adecvate produsului finit;

e Asigura livrarea produselor
conform comenzilor si
principiului FIFO.

e Identifica corect documentele
privind depozitarea si transportul
produselor finite de patiserie;

e Are capacitatea de a realiza
expunerea produselor in vederea
comercializarii cu respectarea
normelor de igienda si siguranta
alimentelor;
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8 | Modul VIII: | 8.1. Asigurarea | Parametrii de calitate ai | Teorie: Suport de curs e Identifica si descrie produsele 5 8
Asigurarea | calitdtii produselor finite: | Conversatia Imagini cu de patiserie
calitatii si produselor si greutate, forma, aspect, | Explicatia produse e Enumera si descrie parametrii
sigurantei semifabrica-telor | umiditate, continut de | Problematizarea | Standarde de de calitate ai produselor de
alimentului sare, continut de proteine, | Dezbaterea calitate/ patiserie
a semifa- glucide, continut de | Practica: specificatii e Verifica calitatea produselor
bricatelor si umplutura etc Demonstratia tehnice prin identificarea caracteristicilor
produselor Caracteristici  senzoriale | Exercitiul Instructiuni senzoriale
finite de ale produselor finite de | frontal/ tehnice e Identifica si sorteazi
patiserie patiserie individual si de | Ghid de bune produsele de patiser,ie neconforme
grup practici de e Cunoaste masurile de
Discutii si PrF’d‘fC'Ele $1 prevenire a defectelor datorate
dezbateri lgiena calitatii materiilor prime
Lo Fige de e Cunoaste masurile de
Actiuni de autocontrol documetare )

al calitatii pe parcursul
etapelor de proces:

e Verificarea
organoleptica a
materiilor prime 1n
functie de: culoare,
gust, miros, aroma,
aspect etc.

e Verificarea
parametrilor de
depozitare a materiilor
prime, auxiliare,
ambalaje si alte
materiale

e Asigurarea lantului
frigorific pe parcursul
proceselor tehnologic

e Controlarea

Fise de lucru
Fise de evaluare

prevenire a defectelor datorate
erorilor etapelor de proces

e Respecta cu strictete etapele
procesului tehnologic si
parametrii de realizare ale
acestora

e Conduce procesul tehnologic
pentru a obtine produse de calitate
e Aplica actiuni de autocontrol al
calitatii asupra semifabricatelor si
produselor finite pe fiecare faza
tehnologica

e Asigurda conditiile specifice
realizdrii produselor finite de
calitate constanta pe fluxul
tehnologic
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parametrilor de lucru
pe parcursul
procesului de
productie (dospire,
coacere, fierbere
creme/
glazuri/siropuri, timp
de stationare a
produselor in zone ce
pot genera variatii de
temperaturi
e Verificarea
parametrilor de
depozitare
e Verificarea
organoleptica a
semifabricatelor si
produselor finite
8.2. Asigurarea | Actiuni de autocontrol | Teorie: Suport de curs e Aplica actiuni de autocontrol al 5 8
sigurantei si  verificare pentru | Conversatia Imagini sigurantei  alimentelor  asupra
alimentului asigurarea  sigurantei | Explicatia Proceduri de semifabricatelor si  produselor
produselor si alimentului Descrierea siguranta finite pe fiecare faza tehnologica
semifabrica-telor | semifabricatelor si | Problematizarea | alimentelor e Are capacitatea de a verifica si
produselor finite de Instructiuni de a utiliza doar materii prime,
patiserie Practica: lucru semifabricate si produse conforme
Conversatia Fise de docu actionand cu responsabilitate cand
Riscuri majore pentru | Explicatia Fise de lucru constati  neconformititi  ale
sanatatea Exemplificarea | Fise de evaluare | acestora
consumatorilor de | Descrierea metare e Cunoaste riscul pe care il
produse de patiserie: Problematizarea

e prospetimea materiilor
prime de origine animala
e incrucisdrile de flux

e contaminarea de Ia

prezintd incrucisarile de flux

e Cunoaste si aplicd masurile de
prevenire a pericolelor potentiale
majore la fabricarea produselor de
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personal patiserie

e salubritatea spatiilor si
utilajelor

e asigurarea lantului
frigorific pe parcursul
etapelor de proces

Etape de proces cu
riscuri majore:

e depozitarea materiilor

prime si auxiliare, a
semifabricatelor si
produselor  finite  in

conditii de refrigerare

e prelucrarea
preliminara a oualor

e coacerea produselor
de patiserie de gramaj
mare

e ricirea in vederea
ambalarii a produselor de
patiserie de gramaj mare

e Conduce procesul tehnologic
pentru a obtine produse sigure
pentru consum §i are capacitatea
de a actiona pentru solutionarea
neconformitalor




