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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Decorator produse cofetarie, cod COR 751206

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Cake designer

3. Activititi si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Cunoasterea si utilizarea echipamentelor si ustensilelor specifice artei decorarii prin:

Cunoasterea si utilizarea echipamentelor si ustensilelor necesare pentru realizarea
elementelor de decor;
Utilizarea softurilor de editare grafica a decorurilor de cofetarie.

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

Cunoasterea factorilor de nutritie prezenti in materiile prime si auxiliare specifice
Cunoasterea principalelor materii prime, auxiliare si materiale utilizate in arta decorarii
(caracteristici, proprietati, alergeni);

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

Cunoasterea modului 1n care ingredientele interactioneaza intre ele, conditiile optime de
prelucrare si preparare pentru obtinerea elementelor de decor de calitate;

Pregatirea materiilor prime si auxiliare conform instructiunilor tehnologice de preparare
Dozarea materiilor prime conform retetelor

3. Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime, semifabricatelor gata preparate si
materialelor auxiliare prin:

Receptia calitativa si cantitativa a loturilor de materii prime, semifabricate si materiale
auxiliare;

Inregistrarea si marcarea loturilor de materii prime, semifabricate si materiale auxiliare
respectand principiul FIFO;

Identificarea si respectarea procedurilor interne in cazul neconformitatilor

4. Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare si semifabricatelor prin:

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

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




prin

5. Cunoasterea si aplicarea notiunilor de estetica si cromatica prin:

Cunoasterea si aplicarea regulilor de asamblare, echilibru, proportii intre forme si
dimensiuni ale produselor decorate;

Cunoasterea si utilizarea caracteristicilor si simbolistica culorilor, modul de combinare a
culorilor ;

Cunoagterea si aplicarea regulilor scrierii caligrafice in arta decorarii;

Realizarea elementelor de decor cu respectarea cerintelor/tematicii produselor decorate.

6. Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de modelare, a elementelor de decor prin:

Cunoasterea si aplicarea tehnnicilor de modelare manuala sau/si cu matrite;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de decupare, sculptura si/sau picturd a elementelor de
decor;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de asamblare a elementelor de decor;

Propunerea, crearea/inovarea de tehnici noi de montare si asamblare n concordanta cu
cerintele si tematicile produselor ce trebuie realizate.

7. Realizarea elementelor de decor pentru produsele de cofetirie/patiserie prin:

Realizarea elementelor de decor si a decoratiunilor din zahar si derivate /inlocuitori
(turnare, suflare, tragere);

Realizarea elementelor de decor si decoratiunilor din pastd de zahar/pastiaj/martipan;
Realizarea elementelor de decor si decoratiunilor din creme destinate ornarii cu posul;
Realizarea elementelor de decor si decoratiunilor pe baza de ciocolata;

Propunerea, crearea/inovarea de modele noi de decoratiuni care sa satisfaca cerintele si
tematicile solicitate pentru produsele de cofetarie.

8. Depozitarea elementelor de decor realizate prin:

Cunoasterea materialelor de desicare si utilizarea lor corespunzatoare la depozitarea si
pastrarea elementelor de decor;

Depozitarea elementelor de decor respectand si monitorizand parametrii specifici de
depozitare;

Respectarea termenelor de valabilitate ale elementelor de decor si folosirea cestora 1n sistem
FIFO.

9. Finisarea si decorarea produselor de cofetarie/patiserie prin:

Pregatirea semifabricatelor destinate decordrii si decorarea lor in functie de cerintele
produsului

Pregatirea ambalajelor in scopul asigurarii stabilitatii si integritatii produsului finit la
manipulare si transport

Ambalarea produsului finit decorat si aplicarea etichetei pe ambalajul de desfacere.

10. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului produselor de decor si a produselor decorate

Aplicarea actiunilor de autocontrol pentru asigurarea calitatii si sigurantei alimentare asupra
semifabricatelor si produselor;

Asigurarea conditiilor specifice realizarii elementelor de decor si a produselor finite de
calitate constanta, respectand retetele si instructiunile de lucru;

Cunoasterea conditiilor de calitate a elementelor de decor si a produselor finite si a cauzelor
ce pot afecta calitatea si siguranta pentru consum a acestora.

3.2 Competente

v

Utilizarea notiunilor introductive de TIC - competente digitale
Dobandirea notiunilor de baza civice si sociale organizational
Dobandirea notiunilor de baza antreprenoriale

Aplicarea normelor de securitate si sanatate In munca




Aplicarea normelor de protectie a mediului

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor

Intocmirea documentelor specifice

Cunoasterea si utilizarea echipamentelor si ustensilelor specifice artei decorarii

Cunoasterea materiilor prime si materialelor auxiliare folosite in arta decorarii.

Pregatirea materiilor prime si auxiliare

10. Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime, semifabricatelor si materialelor
auxiliare

11. Depozitarea si transportul materiilor prime, materialelor auxiliare si semifabricatelor

12. Cunoasterea si aplicarea notiunilor de estetica si cromatica

13. Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de modelare si asamblare a elementelor de decor

14. Realizarea elementelor de decor pentru produsele de cofetarie/patiserie

15. Depozitarea produselor finite realizate

16. Finisarea si decorul produselor de cofetarie/patiserie

17. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului produselor de decor

Lo

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 experientd/recunoastere de competente

751202 - cofetar

6. Informatii suplimentare

Ocupatia se aplica lucratorilor care 1si desfasoard activitatea in unitagile de cofetarie si/sau
patiserie specializate si/sau unitati de catering, partide de lucru din cadrul restaurantelor,
cafenele, insule de pregatire din hipermarketuri/mall/ vagoane restaurant/vase de croaziera
fluviald sau maritimd dar si unititi de productie specializatd doar pe elemente de decor
destinate comercializarii en-gros sau en-detail, cu capacitati de productie diferite (de la unitati
de capacitate foarte mica, cu activitate preponderent manuala pana la unititi de productie de
capacitate mare.

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 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, decoratorul de
produse de cofetarie trebuie sa aibd si un minim de competente generale cu privire la
aplicarea normelor de securitate §i sandtate in munca, aplicarea normelor de protectic a
mediului si aplicarea normelor de igiena si de sigurantd a alimentelor. Pentru controlul si
monitorizarea activitdtii este necesar sa aiba un minim de competente cu privire la Intocmirea
documentelor primare specifice.

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:

Aptitudini senzoriale (acuitate vizuald, gust si miros normal dezvoltat)
Aptitudini psiho-motorii (fermitate brat/mana)

Dexteritate manuala

Aptitudini estetice (sa fie capabil sa deseneze un obiect/forma/floare)
Aptitudini cromatice (sa identifice culorile calde/reci, culori complementare)

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 alimentara”
eliberat In baza urmatoarelor Investigatii:

- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examenul 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 pregatire (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 sanitara

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
urmaétoarele conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregétire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniu de minim 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregéatire de specialitate in domeniu;
experienta 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 in munca.




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare
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Anexa Nr. 1

la standardul ocupational Decorator produse cofetirie

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr. | Nr.ore
crt. dobandita ore | practica
teorie
1. | Utilizarea notiunilor introductive de | Modulul I: Tehnologia infor- 4 12
TIC - competente digitale matiei si comunicatiilor - TIC
2. | Dobandirea notiunilor de baza civice | Modul II: Reguli de comporta-
si sociale organizational ment civic si social organizatio- 8 2
3. | Dobéandirea notiunilor de baza nal. Notiuni de antreprenoriat in
antreprenoriale domeniul alimentar
4. | Aplicarea normelor de securitate si | Modul III: Notiuni generale
sdnatate in munca necesare pentru desfasurarea
5. | Aplicarea normelor de protectie a activitatii in domeniul decorarii 12 16
mediului produselor de cofetarie/patiserie
6. | Aplicarea normelor de igiena si de
sigurantd a alimentelor
7. | Intocmirea documentelor primare
specifice
8. | Cunoasterea si utilizarea Modulul IV: Echipamente si
echipamentelor si ustensilelor ustensile utilizate in arta decorarii 10 16
specifice artei decorarii
9. | Cunoasterea materiilor prime si Modulul V: Materii prime,
materialelor auxiliare folosite in arta | ingrediente si materiale auxiliare
decorarii. Pregatirea materiilor utilizate in arta decorarii
prime si auxiliare produselor de cofetarie/patiserie
- - — 12 32
10. | Receptia calitativa si cantitativa a
materiilor prime, semifabricatelor si
materialelor auxiliare
11. | Depozitarea si transportul materiilor
prime, materialelor auxiliare si
semifabricatelor
12. | Cunoasterea si aplicarea notiunilor Modulul VI: Estetica si cromatica 10 22
de estetica si cromatica la realizarea produselor de decor
13. | Cunoasterea si aplicarea tehnicilor Modulul VII: Realizarea
de modelare si asamblare a elementelor de decor pentru
elementelor de decor produsele de cofetirie/patiserie 36 88
14. | Realizarea elementelor de decor
pentru produsele de cofetarie/
patiserie
15. | Depozitarea produselor finite
realizate
16. | Finisarea si decorul produselor de Modulul VIII. Aplicarea si
N : 22 44
cofetarie/patiserie montarea elementelor de decor
17. | Asigurarea calitatii si sigurantei Modulul IX: Asigurarea calitatii si
alimentului a produselor de decor sigurantei alimentului produselor 6 8
pentru cofetdrie/patiserie de decor pentru cofetirie/patiserie
120 240

360




Anexa Nr. 2

la standardul ocupational DECORATOR PRODUSE COFETARIE

PROGRAMA DE PREGATIRE

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 soft ale | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 2
Tehnologia | introductive de | unui calculator personal: Expunerea Prezentare enumera si utiliza componentele
informatiei | TIC - Unitatea centrala Practica: Power Point hard si soft ale unui calculator
. . . . . ractica:
si - Dispozitive de intrare/iesire Demonstratia Calculator personal
comunicatii- - Memorii Exercitiu personal
lor - TIC - Conceptul de sistem de operare ’
- Tipuri de software
Porni . . . Teorie: Suport de curs e Are abilitatea de a porni, opri si
ornirea, oprirea si repornirea . i
calculatorului Individual Prezentarf.: reporni (.:O“i(:t calc.ulatorul .
Expunerea Power Point e Identificd  pictogramele  si
Interfata sistemului de operare | Practica: Calculator ferestrele existente pe desktop
- Pictograme Individual personal e Are capacitatea de a executa
- Ferestre: descriere, operatii cu | Demonstratia operatii cu ferestre
ferestre Exercitiul e Demonstreaza capacitatea de a
Tastaura si mouse-ul- functii utiliza tastatura si mouse-ul
- Functiile tastaturii
- Functiile mouse-ului
1.2. Sistem de | Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 4
operare Windows pentru stocarea, | Individual Prezentare sti sd utilizeze sistemul de operare
Windows prelucrarea si prezentarea | Expunerea Power Point Windows pentru stocarea,
informatiei Practica: Calculator prelucrarea si prezentarea
Individual personal informatiei
Demonstratia
Exercitiul
1.3. Procesare | Formatarea documentelor | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a enumera si
de texte si utilizand programul Word Individual Prezentare aplica operatiile de bazid necesare
tabele - Stabilirea dimensiunilor paginii | Expunerea Calculator procesarii §i prelucrarii unui text
- Page Setup personal




crt.

MODUL

DISCIPLINA

CONTINUT TEMATIC

METODE/
FORME DE
DESFASURARE

MIJLOACE DE
INSTRUIRE,
MATERIALE

DE INVATARE

CRITERII DE EVALUARE

NR. ORE

TEORIE

PRACTICA

4

5

6

7

8

9

- Formarea caracterelor cu ajuto-
rul meniului Format optiunea
Font:

0 selectarea fontului

O utilizarea caracterelor aldine,
italice si a sublinierilor

O aplicarea  unor  atribute
speciale pentru fonturi

O aplicarea unor chenare

O aplicarea unei culori de
fundal

- Utilizarea eficienta a stilurilor

- Formarea paragrafului

- Copierea si mutarea unui text

- Crearea de documente noi,
deschiderea si salvarea
documentelor

- Salvarea unui
timpul lucrului

Editarea unui text

- Redactare text, formatare la
nivel de caracter, paragraf,
document

Editarea unei imagini grafice

- trasare figuri geometrice ele-
mentare, selectare culori, grosi-
mea liniei, introducerea textului

document 1in

Practica:
Individual
Expunerea
Demonstratia
Exercitiul

Imprimanta
Hartie

e Demonstreaza capacitatea de a
aplica  diferite  modalitati de
formatare a textului

e Are capacitatea de a crea si salva
documente

e FEditeaza corect texte

o Editeaza corect imagini

Inserarea si formatarea
tabelelor:

- inserare tabel, linii, coloane,

Teorie:
Individual
Expunerea

celule
- redimensionare, trasare bordura,

alegere format predefinit

Practica:
Individual
Expunerea

Suport de curs
Prezentare
Calculator
personal
Imprimanta
Hartie

e Are capacitatea de insera si
completa tabele




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
- mutare/copiere coloane si randuri | Demonstratia
- formatarea automata a tabelelor. | Exercitiul
- bara de instrumente pentru
tabele
Tiparirea unui document
- examinare inaintea imprimarii
- folosirea optiunilor de baza
i);r;trriumargr();g;et) fereastra . Are capacitatea de a dechie': sia
- tiparirea documentului utilizand ap ll.ca corect modul de tipdrire a
una din imprimantele instalate unui document
- tiparirea documentului utilizand
una din imprimantele instalate
sau intr-un fisier
Identificirea programului Excel | Teorie: Suport de curs e Enumera elementele 1 3
si a posibilititilor oferite de Individual Prezentare PP componente ale ferestrei Excel
acesta Expunerea Calculator e Identifica structura unui tabel
- prezentarea ferestrei Excel si Practica: personal
elementele componente Individual Fise de lucru
- prezentarea notiunii de celula, Expunerea Fise de evaluare
foaie de lucru, bard de formule | Demonstratia
- modificarea dimensiunii Exercitiul

randurilor gi coloanelor

Realizarea si utilizarea tabelelor

- formatarea, copierea si mutarea
tabelelor

- formatarea datelor din tabel

- introducerea de randuri si
coloane

- sortarea datelor

- introducerea, stergerea,
redenumirea foilor de calcul

e Are capacitatea de a formata un
tabel




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
- introducerea Inregistrarilor
Efectuarea calculelor tabelare e Prelucreaza informatiile dintr-
- ce este o formula un tabel
- ordinea operatiilor aritmetice e Stie sa calculeze foarte usor si
- introducerea de formule. rapid totaluri si subtotaluri
1.4. Mijloace Ciautarea informatiei pe | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 3
de comunicare | internet, motoare de cautare: Individual Prezentare PP folosi Internetul
moderna - cuvinte-cheie, grupuri  de | Expunerea Calculator e Cautd informatii folosind
cuvinte Practica: personal motorul de cautare Google
- prezentarea motoarelor de | Individual Retea Internet
cautare Google, Yahoo etc. Expunerea
- cautarea persoanelor, | Demonstratia
informatiilor tehnice (retete, | Exercitiul
tehnici de lucru)
- riscuri in cautarea informatiilor
Transmiterea informatiei sub
forma de e-mail:
- crearea/accesarea unui cont, e Are capacitatea de a crea o
- crearea unei casute postale, adresi de e-mail
trimiterea $i receptionarea unui e Transmite un mesaj pe e-mail
e-mail
- expediere/citire mesaje
Pagini Web.
- deschiderea unei pagini web, e Deschide rapid pagini Web,
- utilizarea link-urilor utilizind link-uri
- deschidere, ut111za}re, cqnsultare, e Consult eficient pagini web
pfeluare, §alvare l%pk-url. R e Cauta informatii cu tema
- cau‘Far.ea 1nf0.rma‘;11.lor utilizdnd prestabilita ’
pagini web, link-uri
2 | Modul II: 2.1.Notiuni de | o Initiativa individuala pentru | Teorie: Flipchart, e Prezinta initiativa individuala 4 0
Reguli de comportament creativitate, inovatie, | Expunerea markere e Prezinta interes  pentru
comporta- civic si social voluntariat pentru asumarea | Conversatia Manuale, carti dezvoltare personali
ment civic si | organizatio - unor noi responsabilitati Problematizarea | de specialitate e Are capacitatea de a colabora




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
social nal Dezvoltare  personald  prin | Demonstratia Prezentari eficient cu membrii echipei
organizatio- imbogatirea propriilor Videoproiector | e Isi asumi responsabilitati in
nal. cunostinte,  deprinderi  si Fise de lucru executarea sarcinilor de lucru
Notiuni de abilitdti necesare in prestarea Fise de evaluare | e Cunoaste si aplicd principiul
antrepre- ocupatiei de decorator produse egalitatii de sanse si nediscriminarii
noriat in de cofetarie e Cunoaste si aplica codurile de
domeniul Munca in echipa conduiti si  maniere  general
alimentar Asumarea responsabilitatii in acceptate
executarea sarcinilor de lucru
Principiul egalitétii de sanse si
nediscriminarii
Coduri de conduita si maniere
general acceptate
2.2. Notiuni de Tipuri de societati comerciale | Teorie: Flipchart, e Enumerd tipurile de societati 4 2
antreprenoriat Pasi pentru infiintarea unei | Expunerea markere comerciale ce pot desfisura
societiti comerciale de profil | Conversatia Manuale, carti | activitati in domeniul alimentar
alimentar documentatie | Problematizarea | de specialitate | o Prezintd principalii pasi pentru
necesara. Demonstratia Prezentari infiintarea unei societdti comerciale
Autorizatii de  functionare Studiu de caz Videoproiector | o Cunoaste ce autorizatii de

etape, termene, documentatie
Calificarea personalului-
cerinte

Organizarea unei activitati:
obiective, etape de realizare,
prioritati

sarcini de
termene,

Planificarea unei
lucru: etape,

Practica:
Expunerea
Problematizarea
Conversatia
Jocul de rol
Discutii de grup

Fige de lucru
Fise de evaluare

functionare sunt necesare pentru o
societate cu profil de patiserie/
cofetdrie/realizare decoruri

¢ Identifica obiectivele si sarcinile
unei activititi prin defalcarea
acestora din obiectivele stabilite

e Este capabil sa realizeze o
ordonare a prioritatilor, astfel incat
sd se asigure un flux normal de
activitati — respectarea normelor de
timp

e Are capacitatea de a stabili
etapele de realizare a activitatilor




crt.

MODUL

DISCIPLINA

CONTINUT TEMATIC

METODE/
FORME DE
DESFASURARE

MIJLOACE DE
INSTRUIRE,
MATERIALE

DE INVATARE

CRITERII DE EVALUARE

NR. ORE

TEORIE

PRACTICA

4

6

7

8

9

materiale situatii

neprevazute

necesare,

e Preluarea comenzilor de decor
si lansarea productiei

proprii in functie de specificul
activitatii, cu respectarea
termenului  de  finalizare a
obiectivelor si a normelor de timp,
pentru fiecare operatie in parte

o Identifica situatii neprevazute ce
influenteaza  Indeplinirea  unei
sarcini

e Are capacitatea de a solutiona
neconformitafi minore aparute in
executarea unei sarcini

e Demonstreazd capacitatea de a
realiza raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor
majore constatate

e Prezinta capacitatea de a prelua
comenzi complete si corecte,
agreate in prealabil de catre client
(atdt din perspectiva compozitiei
cromatice cit si tematice )

Modul III:
Notiuni
generale
necesare
pentru
desfasurare
a activitatii
in domeniul
decorarii
produselor
de cofetarie/
patiserie

3.1.Norme de
securitate si
sanatate in
munca

Legislatie si norme de securitate
si sdnatate Tn munca in vigoare
specifice domeniului

Regulamente si proceduri interne
referitoare la  securitatea  si
sandtate in munca

Instructajul de protectia muncii -
definitie, tipuri de instructaj
(introductive, generale, periodice,
speciale)

Echipamentul de protectie

Teorie:
Explicatia
Problematizarea
Prezentarea
Dezbaterea
Conversatia
Studiu de caz

Practica:
Expunerea
Problematizarea
Conversatia
Jocul de rol

Legislatie in
vigoare

Norme si
normative
specifice in
vigoare,
Regulamente si
proceduri

Fige de protectia
muncii
Manuale, carti si
reviste de
specialitate

e Are capacitatea de a cunoaste si
aplica legile, normativele,
regulamentele §i procedurile in
vigoare, privind sdndtatea i
securitatea In munca prin instructaje
periodice si prin aplicatii practice

e Si demonstreze capacitatea de a
efectua activitatile specifice in
conditii de securitate si  cu
respectarea permanentd a normelor
in vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti




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
sanitard si a muncii Discutii de grup | Echipament de | participanti la proces
Componenta, intrefinerca s proteg?ie a . .Sé demonstreze capacita.tea de a
utilizarea  echipamentului  de munent .| 1153 A Ilormele < de securitate i
. . .. . Echipamente si | sindtate Tn munca
protectie  sanitard/muncii  din . ) )
dotare materiale de e Defineste  instructajul  de
stingere a protectie a muncii si prezintd
Echipamente si materiale de incendiilor fiecare tip de instructaj
stingere a incendiilor: extinctoare Videoproiector | e Descrie modul de intretinere si
cu praf si CO2, hidranti si guri de Flipchart utilizare a echipamentului de
hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc. Fise de lucru protectie sanitard/muncii din dotare
Fise de evaluare | in conformitate cu regulamentele/
procedurile interne si normele in
vigoare
e Identifica si utilizeaza
echipamentele si materialele de
stingere a incendiilor
e Cunoaste si aplica procedurile
de urgenta si evacuare
Factori de risc de natura: fizica, | Teorie: Manuale, cartisi | ¢ Identificd situatiile de risc si 1 1
chimica, biologica Expunerea reviste de pericolele  pe  toatd  durata
Conversatia specialitate desfasurarii activitatii
Situatii de risc/pericole: caderi de | Studiul de caz Fise de lucru e Are capacitatea de a realiza
la inaltime, taieri cu | Frontal/pe grupe | Fise de evaluare | jdentificirea si eliminarea
echipamentele utilizate, afectarea | Practica: deficientelor constatate in aplicarea
vederii (corpuri strdine), loviri, | Expunerea normelor de securitate si sanatate in
striviri, arsuri, intoxicatii, | Conversatia munca
electrocutdri, scapari de gaze, | Studiul de caz e Explici modul de raportare
poluare etc. Frontal/pe grupe citre  persoanele  abilitate a
pericolelor care apar la locul de
muncd conform regulamentelor/
procedurilor interne
e Are capacitatea de a prezenta 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
aplica modalitdtile de evitare a
situatiilor de risc
Modalitati de interventie in Teorie: Prezentare PPT ° pr'ezin’t'é modul Vde inter-ventie 1 1
o 8 Expunerea Regulamente/ in situatii neprevazute conform
situatil neprevazute . . .
Conversatia Proceduri de regulamentelor/procedurilor interne
Masuri de urgenta si de evacuare | Studiul de caz interventie in e Descrie modul de aplicare a
Accidente de munci Demogstra;ia situa‘;iiv masurilor de urgentd si de evacuare
Exercitiul neprevazute in conformitate cu regulamentele/
Frontal/ Regulamente/ procedurile specifice locului de
Proceduri de interventie in caz de indiV%dual Proceduri /plan | munca
accident Practica: de evacuare e Defineste si clasifici
Expunerea Regulamente/ accidentele de munca
Conversatia proceduri. de e Descrie modul de aplicare a
Studiul de caz interventie in procedurilor de interventie in caz de
Demonstratia caz de accident | accident, corespunzitor cu tipul
Exercitiul Manual accidentului
Frontal/ “Protectia si e Are  capacitatea de a
individual igiena muncii” | eyemplifici modul de acordare a
Materiale primului ajutor in caz de accident
necesare
acordarii
primului ajutor
3.2. Norme de | Legislatie, politica de mediu, | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, in 1 1
protectie a norme, regulamente, proceduri de | Expunerea norme, conformitate cu specificul locului
mediului protectie a mediului (in vigoare) Conversatia regulamente, de munca, legislatia si normele de
Problematizarea | proceduri de protectie a mediului
Studiul de caz protectie a o Identificd si respectd circuitul
Circuitul deseurilor si | Frontal/pe mediului (in deseurilor 1n sectia in care lucreazi
reziduurilor: colectare, depozitare, | grupe vigoare) e Are capacitatea de a prezenta
evacuare Practica: Mostre de modul de colectare, depozitare si
Expunerea deseuri si evacuare a deseurilor
Conversatia reziduuri e Aplici normele de protectie a
Problematizarea | Proceduri




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
S e« .. | Studiul de caz specifice mediului la locul de munca
urse de poluare: fizicd, chimica, Frontal/ Pl Identifica le d 1
radioactiva si biologica rontal/pe lange . entll icd sursele de poluare
grupe Fige de lucru e Identificd si prezinti sursele de
Masuri pentru prevenirea aparitiei Fise de evaluare | poluare a mediului specifice
surselor de poluare Reviste de domeniului pe toata perioada
specialitate desfasuririi activititii
) . o e Descrie masurile de prevenire a
Masuri de interventie in caz de poludrii cu diferite substante
poluare, corelate cu tipul sursei de e Are capacitatea de a identifica si
poluare elimina deficientele constatate in
Proceduri de urgentd si evacuare aplicarea normelor de protectic a
in caz de poluare mediului, in vederea prevenirii
poluarii
e Prezintd capacitatea de a lucra
pentru prevenirea aparitiei surselor
de poluare
oot 5 Lot e, rsamens | Tooie PSP e Av copan e o pevne |2
- > proceduri interne cu privire la o . . giena - aplicabric in
siguranta o .. . . | Problematizarea | vigoare, domeniul
alimentelor igiena s siguranta ahmente} or m Conversatia Proceduri/ o Stie care est 1 elaborarii
unitatile de cofetarie/patiserie/ Demonstratia Reculamente Sue care este scopul elaborartl
realizare produse de decor. 0 g te | unui ghid de bune practici de igiena
Exercitiul Manuale, carti si | si de siguranta alimentelor
Ghid de bune practici de igiena si | Frontal/ reviste de e Are capacitatea de a enumera si
de siguranta alimentelor individual specialitate descrie etapele de igienizare
Igiena corporala Studi'u fie caz Mostre de corporala
- dezbricarea hainelor de strada | Fractica: produse pentru e Are capacitatea de a preciza
- scoaterea bijuteriilor, ceasurilor Exphcaga. 1giena corporald | necesitatea mentinerii starii  de
etc. Problemat.lzarea M.ate.rlale de sanatate a personalului pentru
- spalarea Conversa‘;la. 1gienizare producatorii de alimente conform
- igiena gurii, nasului si urechilor Demqngtrapa Echlpamente de | normelor si procedurilor in vigoare
- .| Exercitiul protectie e Enumera regulile de igiend care
Starea de sandtate a personalului | Frontal/ sanitara si de trebuie respectate de personal, atat
- controlul medical la angajare si | individual lucru




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
controlul periodic Studiu de caz Planse in timpul programului de lucru, cét
- controlul stdrii de sanatate Fise de lucru si la terminarea acestuia
inainte de inceperea lucrului Fise de evaluare | o Prezintd si descrie rolul pentru
- respectarea regulilor de igiena in componenta echipamentului de
timpul lucrului protectie sanitarad
- respectarea regulilor de igiena la e Prezinti modalititile si
terminarea programului de lucru necesitatea  mentinerii  igienei
Igiena echipamentului de lucru si echipamentului ) de. protectie
de protectie sanitard conform normelor in vigoare
- componenta
- modalitati de intretinere a starii
de igiend a echipamentului
Igienizarea spatiilor de lucru Teorie: Prez.entgre PP Ny P.revz igté deul de realizare a ! 2
Expunerea Legislatie igienizarii spatiilor de lucru
Proceduri si metode de curatenie | Conversatia specifica In e Prezintd metode de igienizare si
si igienizare Problematizarea | vigoare/Procedu | materiale utilizate
- curdtarea si igienizarea spatiilor Practica: ﬁ/'NOfme de * Indicd necesitatea si modul de
de lucru Expunerea 1gicna realizare §i verificare a igienizarii
Conversatia specifice spatiilor de lucru
- ustensile si materiale utilizate | Demonstratia Ustensile si e Precizeazi  documentele  si
pentru efectuarea curateniei §i | Problematizarea | materiale modul de inregistrare a
igienizérii spa;iilor de lucru Frontal utilizate pentru opera‘;iunilor de igienizare a
- personalul  care efectueaza efecutuar.eg spatiilor de lucru
curdtenia §i igienizarea curageniel _ . .| e Identifica deficiente la
Deficiente constatate la ?gji‘i:lgécam $1 | igienizarea spatiilor de lucru
. e Solutioneaza operativ abaterile
igienizarea spatiilor de lucru, specialitate constatate
conform regulamentelor P!anse
/procedurilor interne F%§e de lucru
Fise de evaluare
Igiena utilajelor si | Teorie: Prezentare PP e Are capacitatea de a prezenta 1 3
echipamentelor tehnologice Expunerea Manuale, carti si | modul de realizare si verificare a




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
- proceduri/regulamente Conversatia reviste de igienizarii utilajelor si
interne Problematizarea | specialitate echipamentelor conform
- solutionarea operativa a Practici: Proceduri/ instructiunilor
- eventualelor abateri de la | Expunerea regulamente e Cunoaste metodele de igie-
normele  de igiend  si | Conversatia Materiale de nizare si materiale utilizate pentru
siguranta alimentelor, | problematizarea | 1gi€nizare utilajele pe care le exploateaza
conform procedurilor interne | Frontal/ Planse e Mentine documentele si modul
- conditii pe care trebuie sa le | individual Fise de lucru de inregistrare a operatiunilor de
indeplineasca utilajele  si Fise de evaluare | igienizare a utilajelor si
echipamentele  tehnologice echipamentelor
pentru asigurarea si e Are capacitatea de a identifica
mentinerea unei stiri de deficiente la igienizarea utilajelor si
1giend corespunzatoare echipamentelor
- metode utilizate  pentru e Enumerd conditiile pe care
mentinerea starii de igiend a trebuie si le indeplineascd utilajele
utilajelor si echipamentelor si echipamentele tehnologice pentru
tehnologice asigurarea si mentinerea unei stari
de igiend corespunzatoare
e Solutioneaza abaterile de la
normele de igiend si siguranta
alimentelor, conform procedurilor
Factori de risc pentru siguranta | Teorie: Prezentare PP e Enumera pericole fizice, chime 2 3
alimentelor; pericole fizice, | Expunerea Manuale, carti si | si biologice specifice
pericole chimice si pericole | Conversatia reviste de e Are capacitatea de a stabili si a
biologice (prezentare, evaluarea | Problematizarea | specialitate aplica misuri de control al
riscurilor) Proceduri/ pericolelor in unitatea de formare
Masuri de control al riscurilor rPelgulamente profesionala
in domeniul alimentar fanse e Cunoaste care sunt programele
Fise de lucru preliminare operationale de bazi
Programe  preliminare  de Fise de evaluare | necesare intr-o unitate din domeniu
control operational




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
Analiza pericolelor. Plan Eiacticé: * Defineste p.l anul HACCP
HACCP - implementare si punereq ° Are capapltatea Ele a fgce ,O
verificare Conversa‘;l.a anallga a pericolelor intr-o situatie
Problematizarea definita
Trasabilitatea produselor de de | Observarea e Cunoaste importanta asiguritii
decor pentru cofetirie/ patiserie | Frontal/ trasabilititii produser de decor
Intoxicatiile si  toxiinfectiile individual pentru .asigurarea sigurantei
alimentare — prezentare, masuri alimentului
de profilaxie e Cunoaste riscurile de
toxiinfectii alimentare specifice
domeniului cofetarie/patiserie/
realizare produse de decor
34. Documente de evidenta | Teorie: Note de transfer | e IdentificA  documentele de 1 1
Documente operativa specifice: Expunerea Fise de receptie | evidentd in functie de operatiile
specifice - pentru aprovizionare cu materii | Conversatia Note de cantar economico-financiare derulate;
prime si materiale: aviz de | Descoperirea Procese verbale | o Completeazi corect
insotire a marfii, factura, | dirijata de predare- documentele de evidenta;
chitanta, nota de comanda; Practica: primire e Stabileste etapele de completare
- pentru receptie: nota de recep- | Expunerea Rapoarte de a datelor in documentele specifice
tie, bon de predare transfer- | Conversatia productie in functie de etapele procesului
restituire. Descoperirea Documente tehnologic ~ Respectd  circuitul
- pentru descdrcare de gestiune: | dirijata specifice de documentelor de evidenta operativa.
fisa de magazie, bon de | Frontal/ monitorizare
consum, bon de predare- | individual

primire, bon de transfer, raport
zilnic de gestiune, raport de
productie;

- pentru inventariere: registru de
stocuri, declaratia de inventar;

- pentru vanzare-platd: notd de
plata;




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
Continutul, completarea si | Teorie: e Prezintda capacitatea de a 1 1
circuitul documentelor Expunerea colecta date in diferite etape de
Date: indicatori, parametri, Sgnversatla lucru ) o .
cantititi etc. servarea . .Reahzeaza inregistrarea .datelor
Practica: obtinute in documentele specifice
Colectarea datelor: in etapa de | Expunerea
lucru in care se afla Conversatia
Cerinte la inregistrarea datelor in Obs.el.'varea
documente  (scris lizibil, | Individual/pe
respectarea  rubricilor tipizate, | 8™P°
incadrarea in timpul de lucru
disponibil acestei activitati)
Circuitul intern al | Teorie: Proceduri/norme | ¢ Are capacitatea de a identifica
documentelor Expunerea privind destinatia documentelor
Destinatia documentelor: ﬁl%?:fgzﬁi/a c{r(:tulatia s °. Cunqaste s.i aplicé procedurile
superiori  ierarhici,  furnizori, pe pastrarea privind cwculaga documentelor.
clienti, departamente stabilite prin S Lo — documentelor * Are capacitatea de a asigura
proceduri interne etc. Practica: Leglglatle pastrarea si arhivarea, in functie de
Expunerea referitoare la durata de arhivare, a documentelor
Modalitati ~ de  circulatie  a | Conversatia arhivarea specifice,  respectind  normele
documentelor:  e-mail,  fax, | Individual/pe documentelor interne si legislatia in vigoare
exemplar hartie, etc. grupe Hartie scris
Modalitati de pastrare si arhivare Calculator
personal
a documentelor
4 | Modul IV: 4.1.Echipa- Descriere si destinatie: Teorie: Suport de curs e Descrie  echipamentele  de 1 1
Ecltipamen mente 31 - pentru misuriiri gravimetrice: Expunerea Prezentare PPT mésura si control in functie de
te si dispozitive de bal N Prezentarea Plangse, destinatie
. N . alante, cantare, . . .
ustensile masurare $i ’ Dezbaterea fotografii, filme | e Identificdi echipamentele de
utilizate in control - pentru mésurarea temperaturii si | Conversatia de prezentare a | masurare si control folosite in
arta umiditatii relative a aerului: echipamentelor | fluxul de realizare a decorurilor
decorarii termometre, higrometre Practica: Regulamente, pentru produse de cofetdrie
- pentru mésurarea temperaturii Expunerea acte legislative | o Cunoaste unitaile de mésurd




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
ciocolatei termometre cu Descoperirea cu privire la gravimetrice si  volumetrice 1n
infrarosii, Observarea metrologie Sistemul metric international si /
I - - directd Fise tehnice ale | sau anglo-saxon;
nstructiuni de utilizare . N . . .
’ Calcul echipamentelor | e Intelege semnificatia valorilor
matematic Echipamente de | masurate pentru fiecare tip de
Exercitiul masurare si echipament/ dispozitiv de masurare
frontal/ control e Cunoaste si aplica instructiunile
Etalonarea/verificarea individual Fise de specifice de exploatare si igienizare
metrologica a echipamentelor si documentare a echipamentelor de misurare
dispozitivelor de masura si Fise de lucru o Completeazd formularele de
control Fise de evaluare | jnregistrare a parametrilor masurati
si comunica rapid abaterile;
o Intelege importanta verificarilor
metrologice si a  etalondrii
dispozitivelor de masurd si de
control
4.2.Echipamen Flux tehnologic pentru Teorie: Suport de curs o Are capacitgtea de a §ti. ce este 3 7
-te si ustensile . Expunerea Prezentare PPT | un flux de realizare decoruri pentru
folosite 1n arta fabricarea elementelor dev Prezentarea Plange, fotogra- | produse de cofetirie si de a
decorarii decor: df:ﬁnlre, componenta, mod Dezbaterea fii fflr;le de i hi tele in functi
de organizare, succesiunea ) ’ organiza cchipamenteie in functie
operatiilor, schema de flux. ConV.e i ala prezentare de acesta. . ..
Practica: Fise tehnice ale | e Descrie succesiunea operatiilor
Expunerea echipamentelor | ¢ Cunoaste importanta respectirii
Descoperirea si utilajelor succesiunii  operatiilor ~ pentru
Observarea Instructiuni obtinerea unor produse de calitate
directa tehnice de e Are capacitatea de a elabora un
Exercitiul exploatare a flux tehnologic specific realizarii
frontal/ sistemelor de unei categorii de decoruri pentru
individual programare si

Echipamentele utilizate la
realizarea decorurilor pentru
produse de cofetarie — prezentare

Discutii de grup

automatizare a
utilajelor

Echipamente si
utilaje in statia

produse de cofetarie

o Identifica echipamentele folosite
in fluxul de realizare a decorurilor
pentru  produse de cofetdrie




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
generald, instructiuni de pilot a specifice  fiecarei categorii de

exploatare, igienizare si

intretinere:

- echipamente de amestecare
(malaxor, mixer planetar, robot
multifunctional)

- echipamente de intindere a
pastelor de modelat (laminorul
de banc, masina de intins pasta
de zahar)

- echipamente de taiere si
maruntire

- echipamente de tratare
termica: plite,cuptoare cu
microunde,

- echipamente de temperat si
mentinut ciocolata

- echipamente de lucrat zaharul
isomalt

- imprimante alimentare

- echipamente de conditionare a
aerului si exhaustare din
laboratorul de decoruri pentru
produse de cofetdrie: (aparate
de aer conditionat, hote)

- echipamente de igienizare:
spalatoare de maini, spalatoare
de vase/ustensile

- mobilier: mese de lucru (cu
blat de inox, marmura sau
granit), carucioare, dulapuri
etc.

furnizorului de
formare si/sau a
agentului
economic

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fige de evaluare

decoruri executate

o Utilizeaza echipamentele
folosite in fluxul de realizare a
decorurilor pentru produse de
cofetarie

e Are capacititatea de a identifica
disfunctionalitati ale echipamen-
telor pe timpul exploatarii acestora
e Actioneazi rapid pentru
raportarea si solutionarea
incidentelor functionale identificate
conform procedurilor interne si
instructiunilor de lucru

e Cunoaste si aplicd instructiunile
specifice de exploatare si igienizare

e Aplicd consecvent normele de




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
.« . . sdndtate si securitate in munca, de
Norme de sanitate si securitate . A
R < X . protectie a mediului in exploatarea
in muncid, de protectie a .
mediului in exploatarea echlpame'ntevl o .
echipamentelor utilizate in arta ° Identlﬁf:a seurt perjtru
decordrii- sanatatea si securitatea in munca la
- reguli specifice de exploatare exp lqatarea ec.h1pﬂ>ametzt610f R
- riscuri si neconformitati e Stie cum st cand sa acponezs: n
- masuri de control cazul apatitiei unor neconformitati
in exploatarea echipamentelor
4.3.Echipamen | Notiuni generale despre Teorie: Suport de curs e Identifica echipamentele 1 1
-te frigorifice | echipamentele frigorifice — Explicatia Prezentare PPT | frigorifice folosite in fluxul de
folosite la descriere, clasificare, parametri de | Prezentarea Planse, fotogra- | realizare a decorurilor pentru
realizarea functionare Dezbaterea fii, filme de produse de cofetarie
decorurilor Prezentare echipamente de baza: Conversatia prezentare a e Cunoaste si utilizeaza
- Frigidere Practica: echipamentelor | echipamentele frigorifice in functie
- Frigidere pentru ciocolata Expunerea frigorifice de destinatie
- Vitrine de expunere Descoperirea Fise /instructiuni | ¢ Prezinti diferentele de bazi
Observarea tehnice pentru | intre  tipurile de  echipamente
directa exploatarea frigorifice
Exercitiul Echipamente e Seteazi parametrii de
.fTOT}t?.lV fr.igoriﬁce functionare a utilajelor frigorifice
individual Fise de e Completeaza formularele de
Discutii de grup dgcumentare monitorizare a parametrilor de
Fise de lucru functionare

Norme de sanitate si securitate
in munci, de protectie a
mediului in exploatarea
echipamentelor frigorifice
utilizate 1n patiserie:

Fise de evaluare

e Cunoaste si aplicd instructiunile
specifice de exploatare corectd si
igienizare

e Aplicd normele de sanitate si
securitate Tn muncd, de protectie a
mediului in exploatarea
echipamentelor frigorifice

o Identifica riscuri pentru




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
- Reguli specifice de exploatare protectia mediului la exploatarea
- Riscuri si neconformitati echipamentelor frigorifice.
- Masuri de control e Stie cum si cand sa actioneze 1n
cazul apatitiei unor neconformitati
in  exploatarea  echipamentelor
frigorifice
4.4. Dispozitive, ustensile si vase Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeazd corect 5 7
Dispozitive si | utilizate la realizarea Explicatia Prezentare PPT | dispozitivele si ustensilele specifice
ustensile decorurilor pentru produse de Prezentarea Plange, fotogra- | ¢ Cunoaste si alege dispozitivele,
folosite in arta | cofetarie: Dezbaterea fii, filme de ustensilele si/sau vasele de lucru in
decorarii - prezentare, descriere Conversatia prezentare functie de caracteristicile  si
- clasificare: Cataloage de destinatia acestora
a) in functie de material (din Practica: produse de la e Cunoaste si alege dispozitivele,
inox, silicon, teflon, Expunerea producatori / ustensilele si vasele de lucru in
polietilend, aluminiu, cupru, Descoperirea importatori / functie de materialul din care sunt
ceramica, sticld termoizolantd | Observarea distribuitori confectionate si destinatia acestora
b) in functie de faza procesului directa Dispozitive, ’ ’ ’
tehnologic, pentru: Exercitiul ustensile, vase ,
- preparare frontal/ forme si tavi
- taiere/decupare individual specifice din
- tratare termica Discutii de grup | dotarea
- racire laboratorului

- finisare (pistol pulverizare
unt de cacao si/sau coloranti,
aerograf, pistol incalzire,
torta etc.)

- modelare flori din pasta de
zahar si/sau ciocolata
modelabila

- modelare figurine pasta de
zahar si/sau ciocolata
modelabila

- decoruri/ figurine din

pilot/ sau a
unitatii de
practica

Fise de
documentare
Fige de lucru
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
ciocolata
- decoruri din isomalt
- picturd
- decorare cu royal icing
- depozitare
- transport e Cunoaste si utilizeazd corect
- expunere /prezentare formele, tavile si suportii specifice
Forme, tivi si suporti utilizate artei decorarii
in realizarea decorurilor pentru e Cunoaste si alege formele si
produse de cofetirie suporti, tavile si suportii in functie de faza
rame si forme pentru uscat si procesului tehnologic in care se
depozitat din materiale utilizeaza
compatibile cu produsele e Executd igienizarea
- prezentare/descriere dispozitivelor, ustensilelor,
- clasificare (de unica utilizare sau formelor i vaselor conform
refolosibile) instructiunilor specifice
5 | Modul V: S e e . ... Teorie: Suport de curs e Defineste nutritia 4 8
Materii 51 Principii | Nutritia si principii nutritive Explicatia Pré)zentare PPT | e Are cz;pacitatéa de a intelege
prime, allme.ntare, - Proteine — definire, surse, Prezentarea Regulamente, rolul  principiilor nutritive  in
ingrediente Valo.rl. ) functii in alimentatie, mod de Dezbaterea norme alimentatie: proteine, lipide,
si materiale nutrlthF: S1 actiune la realizarea produselor | Conversatia legislative glucide, sdruri minerale, vitamine si
au-x.iliareA en.ergetlce ale - Lipide - definire, surse, functii — interne si apa
utilizate in alimentelor in alimentatie, mod de actiune Practica: europene . e Stie care sunt sursele de proteine
arta. Ia realizarea produselor Expunerea Reviste si carti | /lipide/glucide in realizarea
decorarii Descoperirea de specialitate elementelor de decor
produselor - Glucide - definire, tipuri, surse, | Observarea Fige de e Explici modul de actiune al
de cofetirie/ functii in alimentatie, mod de | directd documentare proteinelor in diferite etape de
patiserie actiune la realizarea produselor | Exercitiul Fise de lucru proces
- Saruri minerale si vitamine - fropta}l/ Fige de evaluare |, Explica modul de actiune al
individual

definire, surse, functii in
alimentatie

- Apa — caracteristici, rol In

Discutii de grup
Calcul
matematic

lipidelor in diferite etape de proces
e Are capacitatea de a Iintelege
valoarea alimentara a elementelor




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
alimentatie, rol in realizarea e decor data de inocuitate, valoare
1 tat 1 1 de d data d tat 1
produselor, nutritiva si valoare energetica si de
ce < . < a aplica cunostintele la realizarea
Valoarea nutritiva si energetica T
0, produselor
a produselor — definire, s . .
e Intelege semnificatia datelor
Eticheta nutritionala, tipuri de inscrise in eticheta nutritionala
et1ch§tér1 (semaforul culorilor, e Intelege importanta etichetarii
NutriScore), Importanta nutritionale si a utilizarii altor tipuri
etichetarii nutritionale de etichetiri (semaforul culorilor,
NutriScore).
5.2. . | Materii prime folosite in arta Teor%e: . Suport de curs . C.unoaste si prezinta 4 16
Cunoasterea s1 decoririi: Explicatia Prezentare PPT | principalele grupe de materii prime
ati ) . P t Regul te, i
pregatirea e Prezentare, descriere, rezentarea cgulamente [ Are'cgpacnatea de a 'prezenta
materiilor clasificare Dezbaterea norme caracteristici  organoleptice  ale
prime si o Caracteristici calitati Conversatia legislative oriciror materii prime utilizate in
auxiliare aracteristict calitative Practica: interne si cofetirie
folosite 1n arta Confhpl de depOZItare Expunerea europene e Are Capacitatea de a prezenta
decorarii * dROl in realizarea produselor de | pegcoperirea Documente caracteristici  fizico-chimice  ale
p ecor . ) ) Observarea tehmce privind materiilor prime de baza utilizate la
enlt:rE urrgatoa}rezielgrupe. directa calitatea realizarea produselor de decor
) Lalna N ml(gi a el Exercitiul materiilor prime | ¢ Enumera materiile prime cu risc
} Uallp'te $1 produse lactate, frontal/ —standarde de | jlergenic
- eiuri si grasimi i ; . L
Oud si b % derivat individual calitate, e Cunoaste si asigurd corect
- Oua s1 produse derivate Discutii de grup | specificatii

- Zahar si tipuri de zahar
- Ciocolata si cacao
- Amidon

Produse convenience
(premixuri, creme gata
preparate, elemente de decor)
Definitie si scop

Avantaje /dezavantaje pentru

tehnice, norme
tehnice

Reviste si carti
de specialitate
Mostre de
materii prime si
auxiliare

Fise de
documentare

conditiile de depozitare specifice
oricarei materii prime utilizate

e Are capacitatea de a descrie
rolul diferitelor materii prime 1in
realizarea decorurilor pentru
produse de cofetarie

e Defineste si prezinta produsele
convenience utilizate 1n arta




DISCIPLINA

Nr. MODUL 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
utilizare Fise de lucru decorarii
Tipuri de materii prime Fise de evaluare | o Cunoaste avantajele si
convenience utilizate In arta dezantajele utilizarii produselor

decorarii:

Ciocolatda modelabila/ plastica
Pasta de zahar

Martipan

Royal icing

Instructiuni de utilizare
Conditii de depozitare

Principalele materii auxiliare
folosite la realizarea
elementelor de decor
(clasificare, descriere, doze
maxim admise):

Agenti de colorare -

Arome si esente,

Agenti de ingrosare (amidon,
gelatind, agar-agar, gume etc.)
Agenti de afanare

Cafeaua, ceaiul si bauturile
alcoolice utilizate in decorul
produselor de cofetarie
Substante de sudare/lipire
elemente de decor : geluri,
lipici alimentar, spray racire
Substante de finisare si decor (
spray, lac)

Principalele materiale folosite in
arta decorarii:

- stamine, pistile de flori,

- silicon pentru matrite

convenience n arta decorarii
e Aplica corect instructiunile de

utilizare a semipreparatelor
convenience
e Cunoaste si asigura corect

conditiile de depozitare specifice
oricarei materii prime utilizate

e Defineste si clasificd materiile
auxiliare utilizate 1n arta decorarii

e Are capacitatea de a descrie
rolul diferitelor grupe de materii
auxiliare 1n realizarea decorurilor
pentru produse de cofetarie

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 Cunoase si prezintd principalele
materiale auxiliare utilizate in arta
decorarii




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
- folii de acetofan, celofan e Utilizeazd corect materialele
- folie alimentara, de aluminiu, auxiliare
- hartia pergament,
- chese, discuri, dantele,
- cutii din carton duplex
- pungi de hartie pergaminata
- pungi BOPP, HPDE
5.3. Receptia * Metode de verificare Teorie: Suport de curs e Defineste notiunile de receptie 2 4
calitativa si cantitativa: cdntarire, masurare, | Explicatia Prezentare PPT; | calitativa si cantitativa
cantitativa a numadrare Prezentarea Mostre materii e Identificd echipamentele necesare
materiilor * Metode de verificare Conversatia prime si receptiei cantitative a materiilor
prime si calitativa: organoleptic, Calcul auxiliare; prime §i auxiliare
auxiliare masuradri cu dispozitive specifice, | matematic Echipamente si | o Regleazd si utilizeaza corect
metode §i procedee de laborator). | Practica: ustensile de echipamentul de masurare
* Cerinte in vigoare privind Expunerea lucru e Compard insusirile senzoriale,
receptia: Descoperirea Documente fizice si tehnologice ale materiilor
- norme de igiena si siguranta Observarea tehnice privind prime si auxiliare cu cele din
alimentului privind receptia directa calitatea — standardele de calitate;
materiilor prime si auxiliare Exercitiul standarde de e Cunoaste si aplici normele de
- proceduri si standarde de lucru | frontal/ calitate, igiena Siosi éuran‘;a alimentelor la
(mod de masurare, prelevare de | individual specificatii ’

probe, mod de verificare a
calitatii si sigurantei
alimentului, respigerea
produselor neconforme)
e Documente de insotire a
materiilor prime, materiilor
auxiliare si materialelor pentru
receptie: declaratie de
conformitate, specificatii tehnice,
fise tehnice de produs, buletine de
analiza certificat de calitate;

Discutii de grup
Calcul
matematic

tehnice, norme
tehnice;
Documente de
insotire

Fise de
documentare
Fige de lucru
Fise de evaluare

receptie

e Cunoaste si aplica procedurile
pentru receptia calitativa a materiei
prime si auxiliare

e Cunoaste care sunt documentele
de insotire a materiilor prime/
auxiliare

e Cunoaste rolul documentelor de
insotire a produselor receptionate in
asigurarea trasabilitatii produselor

e Are capacitatea de a verifica
documentele de  insotire a




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE | MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
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* Efectuarea receptiei marfurilor
cantitative si calitative e Executd receptia cantitativda a
Intocmirea documentelor materiilor prime si auxiliare
Marcarea 1n vederea lotizarii e Constatdi  neconformititi  ale
Neconformitati privind receptia- materiilor prime/auxiliare ’
informarea persoanelor abilitate e Cunoaste importanta marcirii
o Deﬁqire loturilor de produse receptionate si
o Id?ntlﬁcére . a lotizirii acestora
O Masuri corectie e Marcheaza corect loturile de
produse receptionate 1n vederea
lotizarii
e Aplicd procedurile de lucru
privind comunicarea si remedierea /
respingerea lotului;
5.4.Depozita- e Depozitarea materiilor | Teorie: Suport de curs e Defineste scopul depozitarii 2 4
rea si prime si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | o Intelege principiile de bazi ale
transportul - scop Prezentarea Imagini; depozitarii
materiilor - principiile depozitarii, , ordine | Dezbaterea Echipamente/ e Poate indica cum si cind se
prime, de utilizare - principiile FIFO/ | Conversatia mobilier pentru | realizeaza depozitarea materiilor
materiilor FEFO/ LELO Practica: depozitare in prime, materiilor auxiliare i
auxiliare si - tipuri de depozite specifice: | Expunerea statia pilot/ materialelor  conform tipului,
materialelor spatii amenajate, spatii de | Descoperirea unitatile de caracteristicilor produselor
refrigerare/congelare . Observarea practicd; depozitate, a procedurilor interne si
- modalititi de  depozitare | directa Norme privind instructiunilor de lucru
specifice tipurilor de materii | Exercitiul depozitarea si e Alege modul de depozitare in
prime si auxiliare frontal/ manipularea; functie  de  materia  prima
- procese ce au loc pe timpul | individual Ghid de bune receptionatd
depozitarii materiilor prime si | Discutii de grup practici pentru e Identificd tipurile de depozite
auxiliare siguranfa specifice  materiilor prime  si
e Parametrii de microclimat alimentelor auxiliare utilizate in domeniul
specifici la depozitarea Codex realizarii produselor de decor
alimentraius -

materiilor prime si auxiliare

e Aplicd metodele de depozitare




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
- prezentare si descriere principiile specifice fiecarei materii
(luminozitate, circulatia HACCP prime/auxiliare
aerului, temperatura, umiditate Fise de e Precizeaza conditiile de
relativa etc.) documentare. microclimat  specifice  pentru
- urmdrirea parametrilor de Fise de lucru depozitarea fiecdrei materii prime
microclimat si intocmirea Fise de evaluare | sau auxiliare
graficelor specifice, conform e Poate seta si  monitoriza
sistemului de siguranta parametrii de microclimat specifici,
alimentelor (HACCP). in conformitate cu instructiunile
specifice, In functie de natura
produsului de depozitat
e Urmareste parametrii de
microclimat si face Iinregistrarea
acestora
* Echipamente de transport e Identifici echipamentele de
transport utilizate in domeniul
Cerinte privind depozitarea, realizarii produselor de decor
transportul si manipularea e Aplicd normele de sigurantd si
materiilor prime. securitate in munca la transportul si
- Instructiuni tehnologice, manipularea materiilor prime si
proceduri interne, norme / ingredientelor
regulamente, lotizare/ principii e Manipuleaza corect materiile
de utilizare (FIFO/FEFO/ prime si  auxiliare conform
LELQ); o o normelor specifice;
- Reguli de igiena si siguranta e Constatdi neconformititi la
alimentelor o depozitarea materiilor prime si
- Neconformitati privind solutioneazi pe cele minore
depozitarea si transportul
6 gl(t)dtl.ll VI.: 6.1. Estetica si elementele de bazi la EeoEe. i [S)llporrtl tdf CF;ST * Defineste nppunea de eStFtlca 10 22
ste 1c2} A Cunoasterea si | realizarea decorurilor pentru xphicaiia czentare £ * Are capacnateau d? a m‘Felege
Cl‘OI?latlca la aplicarea pro duse de cofetirie: Prezentarea ReV1ste.§1.car§1 e]ement.ele de baza 1n realizarea
realizarea notiunilor de e Definitic Dezbatereg de spe.:c1ah‘Fate decorurilor pentru produsele de
produselor ’ ’ Conversatia Tutoriale si




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
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de decor estetica si e Elemente de bazi in arta studiu figurine cofetarie
cromatica decorarii Practica: Fise de
AU " Expunerea documentare
L Temat.l ca sl incadrarea in Descoperirea flori, natura
tematica . . Observarea Fise de lucru
- desene animate si/sau directa Fige de evaluare | e Intelege si constientizeazd ce
personaje .celebre Exercitiul este tematica realizdrii unui decor si
) an9t1mpur1 frontal/ importanta incadrarii in tematica
- ammale preferate individual
- rusticd Discutii de grup
- moda/fashion ’
- traditii culturale
- flori
- marind/montana
- eveniment: nunta, botez,
aniversare
2. Forma

- formele de baza in
constructia figurinelor
animate sau umane

- forme de baza folosite la
executia florilor din zahar

- formele de baza ale torturilor

simple/etajate si biscuiti
decorati cu royal icing
3. Proportii
- simetrie si asimetrie
- raportul forma / indltime /
latime si greutate
- echilibrul elementelor de
decor si al produselor de
cofetarie decorate
4. Cromatica. Combinarea

e Are capacitatea de a Iintelege
care sunt formele de baza pentru
figurine de personaje  animate,
umane si flori

e Identifica formele de
pentru  figurinele din
animate, umane si flori

e Are capacitatea de a intelege
care sunt forme de baza pentru
torturi si biscuiti decorati

o Intelege rolul si semnificatia
proportiilor care genereaza
echilibrul decorului din punct de
vedere estetic

baza
desene
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culorilor, cercul cromatic e Cunoaste, enumerd si alege
- culori primare, secundare, corect culorile primare, secundare si
tertiare tertiare
- culori calde, culori reci, o Identificd si utilizeaza culorile
culori neutre calde, reci si neutre
- culori luminoase, culori e Cunoaste si enumerd culorile
intunecate luminoase si Intunecate
- CUI(_)U complementare e Identifica si utilizeaza culorile
- variante de amestec al complementare
culorilor si nonculorilor e Cunoaste si enumerd variantele
- game cromatice -simple si de amestecare a culorilor si
compuse o nonculorilor
- contraste cromatice si de alb- o Are capacitatea de a combina
negru culorile pentru realizarea unui efect
Seri lierafici cromatic armonios
S- >erierea caligralica: e Cunoaste si enumera gamele
Notiuni de baza despre scrierea - .
; N ) cromatice simple si compuse
caligrafica, scrierea Disney, de . o
Ax ; e Cunoaste si enumera contrastele
mana, de tipar LT
D . . - cromatice si de alb-negru
Tehnici de scriere caligrafica in ’ . -
. o e Cunoaste enumerd si aplicad
domeniul decorurilor: e L
corect regulile scrierii caligrafice,
- cu pensula, C e
A cu compozitii cu texturi diferite
- cornet hartie pergament, Al Jele de |
- pos unica folosinti . ege cuorect ustensilele de ucru
- scrierea cu compozitii cu texturi  Executd decor cu scriere
diferite (culori cu alcool, cahgrgﬁca, aplicand corect tehnica
ciocolata, creme etc.) de scriere
Instrumente si ustensile de lucru
7 | Modul VII: | 7.1. Realizarea | Flori din paste modelabile (pastd | Teorie: Suport de curs e Identifica si utilizeazd corect 18 48
Realizarea florilor pentru | de zahdr, martipan, ciocolata si/ Explicatia Prezentare PPT | materiile prime si auxiliare pentru
elementelor | decorarea sau ciocolata plastica, isomalt) Prezentarea Reviste si carti | realizarea  florilor din  pasta
de décor produselor de | I.Materii prime si auxiliare Dezbaterea de specialitate modelabila
pentru cofetdrie utilizate la modelarea florilor Conversatia Filme de
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produsele de 2.Materiale necesare la Practica: prezentare e Identifica si utilizeazd corect
cofetirie / realizarea si montarea florilor Demonstratia Materii prime si | materialele auxiliare pentru
patiserie 3.Ustensile specifice necesare la | Exercitiul auxiliare realizarea si montarea florilor din
realizarea florilor frontal/ necesare pasta modelabila
4.Tehnici de lucru specifice individual si de | Instructiuni o Identifica si foloseste corect
modelarii florilor: grup tehnice ustensilele specifice pentru
e Tehnica realizirii staminelor | Discutii si Proceduri realizarea  florilor din  pastd
si centrului florilor dezbateri interne modelabild
e Tehnici de realizare a petalelor Modele e Cunoaste si descrie corect

si frunzelor prin decupare, cu
matrite sau modelare manuala

e Tehnici de realizare a petalelor

si frunzelor din isomalt prin
modelare manuala- zahar tras

e Tehnica utilizarii matritelor,
decupatoarelor si veinerelor

e Tehnici de uscare a petalelor
si frunzelor

e Tehnici de montare si
asamblare a petalelor si
frunzelor

o Tehnica asezarii petalelor si
frunzelor pe sdrma

e Tehnica realizdrii buchetelor
de flori (aranjamente florale)

e Tehnica colorarii si
aerografierii petalelor si
frunzelor

Flori din cremi de unt
1. Materii prime §i auxiliare
utilizate la modelarea florilor

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice 1n statie
pilot/unitate de
practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fige de evaluare

oricare din tehnicile aplicate la
realizarea  florilor din  paste
modelabile

e Executd un decor floral din
oricare din pastele modelabile
(pasta de zahar, martipan, ciocolata
plasticd, isomalt) cu aplicarea
corecta a tehnicilor de realizare,
montare, asamblare si/ sau colorare
specifice

e Identificd si utilizeaza corect
materiile prime si auxiliare pentru
realizarea florilor din crema de unt
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2. Materiale necesare la e Identifica si utilizeaza corect
realizarea si montarea florilor materialele auxiliare pentru

3.Ustensile specifice necesare la

realizarea florilor

4.Tehnici de lucru specifice

modelarii florilor:

e Tehnica realizarii florilor din
crema de unt si asezarea
acestora pe tort

Flori din foi de vafa

1.Materii prime si auxiliare

utilizate la modelarea florilor

2.Materiale necesare la

realizarea si montarea florilor

3.Ustensile specifice necesare la

realizarea florilor

4.Tehnici de lucru specifice

modelarii florilor:

e Tehnica realizarii florilor din
foi de vafa si asezarea acestora
pe tort

Etapele realizarii florilor

e Dozarea materiilor prime si
auxiliare si prelucrare primara
a acestora

realizarea florilor din crema de unt

e Identifica si foloseste corect
ustensilele specifice pentru
realizarea florilor din cremé de unt

e Cunoaste si descrie corect
tehnicile aplicate la realizarea
florilor din crema de unt

e Executd un decor floral din
cremd de unt cu aplicarea corecta a
tehnicilor de realizare specifice,

e Identificd si utilizeaza corect
materiile prime si auxiliare pentru
realizarea florilor din foi de vafa

e Identifica si utilizeaza corect
materialele auxiliare pentru
realizarea florilor din foi de vafa

e Identifica si foloseste corect
ustensilele specifice pentru
realizarea florilor din foi de vafa

e Cunoaste i descrie corect
tehnicile aplicate la realizarea
florilor din foi de vafa

e Executd un decor floral din foi
de vafd cu aplicarea corectd a
tehnicilor de realizare specifice

e Dozeaza corect, cunoaste rolul
fiecarui ingredient folosit si regulile
de prelucrare primara

e Pregateste si prelucreazicorect
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e Pregitirea si prelucrarea pastele modelabile, conform
pastelor modelabile, cremei specificatiilor  fiecarui tip de
de unt /foii de vafa compozitie
e Pregateste corect locul de
munca si verifica responsabil starea
de igiena a ustensilelor si
echipamentelor de lucru
e Cunoaste si aplica corect
e Aplicarea tehnicilor de lucru tehnicile de lucru la obtinerea
specifice florilor din paste modelabile
e Cunoaste indicii de calitate
e Indici de calitate ai florilor pentru fiecare tip de floare din paste
modelabile
e Identifica corect cauzele
e Defecte, cauze, remedieri defectelor aparute la prelucrarea
florilor din paste modelabile si le
remediaza
79 Reali Figurine decor si figuri umane | Teorie: Suport de curs e Identificd si utilizeaza corect 12 32
.2 Realizarea - N > o " . . .
figurinelor (pasta dS: zghar, martlpa{l, o Explicatia Prez.entar.e IjPT matgrule prime si auxiliare pentru
docor si a glocolata si/sau ciocolata plastica, | Prezentarea Rev1ste’§1.car§1 realizarea figurinelor decor si a
ﬁgurilé)r isomalt) Dezbatereg de.: specialitate figurilor umane
umane 1.Materii prime si auxiliare Conversatia Filme de e Identifici si utilizeazd corect
utilizate la modelarea figurinelor prezentare materialele auxiliare pentru
2.Materiale necesare la Practica: Materii prime i | realizarea figurinelor
realizarea figurinelor Demonstratia auxiliare o Identifici si foloseste corect
3.Ustensile specifice necesare la | Exercitiul necesare ustensilele S’peciﬁce pentru
realizarea figurinelor frontal/ Instructiuni realizarea figurinelor
4.Tehnici de lucru specifice individual si de | tehnice
modelarii figurinelor: grup Proceduri e Cunoaste si descrie corect
e Tehnici de constructie figurine | Discutii si interne tehnicile ,aplic,ate la realizarea
decor si figurine umane pe dezbateri Modele figurinelor
baza formelor de baza in programe de e Executd figurine decor si

modelaj, simetrie si proportii

pregitire ale
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ale acestora, expresii faciale scolilor de profil | sau/figuri umane cu aplicarea
e Tehnica colorarii, aerografierii internationale corectd a tehnicilor de realizare
si picturii figurinelor Aplicatii specifice
practice in statie
Etapele realizirii figurinelor pilot/unitate de | ¢ Dozeaza corect, cunoaste rolul
e Dozarea materiilor prime si practica fiecarui ingredient folosit si regulile
auxiliare si prelucrare primara Fise de de prelucrare primara
a acestora documentare e Pregateste si prelucreaza corect
e Pregitirea si prelucrarea Fise de lucru pastele  modelabile, conform
pastelor modelabile Fise de evaluare | specificatiilor ~ fiecirui tip de
compozite
e Pregiteste corect locul de
e Aplicarea tehnicilor de lucru muncd si verificd responsabil starea
specifice de igiend a ustensilelor i
echipamentelor de lucru
e Cunoaste si aplicd corect
tehnicile de lucru pentru modelarea
si constructia figurinelor
o Indici de calitate ai figurinelor e Cunoaste indicii de calitate
decor si figuri umane pentru fiecare tip de figurina
e Identifica corect cauzele
e Defecte, cauze, remedieri defectelor aparute la realizarea
figurinelor
7.3 Pregitirea Ambalarea elementelor de Teor@e: . Suport de curs e Cunoaste scopul si avantajele 6 8
produselor de decorw Rentru produse de Explicatia Prez'entar.e PPT ambalarii individuale si/sau grupat
decor pentru cofetarie: . . Prezentarea ReV1ste.§1.cér§1 a elementelor de decor
depozitare - scop, des'crlere., a}vantaje Dezbatereg de specmhtgte e Prezinti capacitatea de a descrie
pand Ia - metod.e si tehnici fle ambalare ConV.ersa'gla Produse finite metode de ambalare utilizate in arta
utilizare si/sau (descriere, avantaje/ Practici: Modele decoririi si de a prezenta avantajele
livtare dezavantaje, Demonstratia programe de si dezavantajele acestora
- instructiuni de ambalare Exercitiul pregatire ale e Ambaleazi corect, in functie de
specifice florilor si figurinelor | frontal/ scolilor de profil | tipul de produs, pe tivi  de
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pentru decorarea produselor de | individual si de | internationale prezentare, pungi, 1azi, baxuri, cutii
grup Instructiuni etc.,  respectdnd  instructiunile
Discutii si tehnologice specifice de ambalare
Etichetarea elementelor de dezbateri Standarde de e Este congtient de importanta
decor pentru produse de calitate etichetei si a informatiilor pe care
cofetarie: Ghid de bune trebuie sa le contind aceasta

rolul etichetarii;

elemente de legislatie privind
etichetarea produselor de
decor si continutul etichetei
tipuri de etichete

instructiuni de etichetare a

termen de valabilitate/ data
durabilitatii minimale

Depozitarea elementelor de
decor pentru produse de

cofetarie:

Reguli de depozitare specifice
tipurilor de elemente de decor
- depozitare la rece,

- in spatii uscate

Parametrii de microclimat
(temperatura, umiditate, etc)

specifici

practici de
productie si
igiend

Aplicatii
practice in statia
pilot/ laborator
scoala,

Fise de
documentare
Fige de lucru
Fise de evaluare

o Alege tipul de eticheta in 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 Aplicd corect eticheta si durata
de wvalabilitate a produselor pe
etichete

e Depoziteaza corect, in functie

de fiecare tip de produs si
specificatiile tehnice
e Realizeza depozitarea

produselor finite pe loturi in functie
de regulile interne si de regulile de
depozitare specifice

e Cunoaste importanta respectarii
parametrilor de depozitare specifici
tipurilor elementelor de decor
depozitate
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e Urmareste si  inregistreaza
Livrarea, transportul si parametrii de depozitare
comercializarea elementelor de e Asigura conditiile corecte de
decor pentru produse de transport,  respectand  regulile
cofetarie: impuse de specificatiile tehnice
e Conditii si parametri de e Asigurd livrarea produselor
microclimat la transport conform comenzilor si principiului
e Principii de livrare FIFO
e Documente pentru o Identifica corect documentele
comercializare (comenzi, privind comercializarea elementelor
grafice, fige etc); de decor
8. | Modul VIII: | 8.1. Finisarea | Torturi pentru eveniment si Teorie: Suport de curs e Identifici si utilizeazd corect 12 24
Aplicarea si | si decorul aniversare Explicatia Prezentare PPT | materiile prime si auxiliare pentru
montarea i)roduselor de | 1.Materii prime i auxiliare Prezentarea Reviste si carti finisarea si decorarea torturilor
elementelor | . o =0 utilizate la finisarea si decorarea | Dezbaterea de specialitate e Identifica si utilizeaza corect
de decor patiserie torturilor Conversatia Filme de materialele auxiliare pentru
2.Materiale necesare la finisarea prezentare finisarea si decorarea torturilor
si decorarea torturilor Practica: Materii prime si | o Identifici si foloseste corect
3. Ustensile specifice necesare la Demonstratia auxiliare ustensilele specifice pentru
finisarea si decorarea torturilor Exercitiul necesare finisarea si decorarea torturilor
4.Tehnici de lucru specifice frontal/ Instructiuni e Defineste fiecare tehnici de
finisarii i decorarii torturilor individual si de | tehnice lucru  utilizati la finisarea si
e Proportii in etajarea torturilor | grup Proceduri decorarea torturilor |
e Imbricarea in pasta de zahar, | Discutii si interne e Are capacitatea de a alege si
cremd de unt, vafa, royal dezbateri Modele executa tehnica de lucru corectd
icing Calcul programe de pentru finisarea si  decorarea
matematic pregatire ale

e Aplicarea diferitelor metode
de finisare (aerografiere,
antichizare, aplicarea foitei de
aur/ argint, foilor de vafa)

e Decorarea cu sabloane
(stencils)

scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statie
pilot/unitate de
practica

oricdrui tip de tort de eveniment si
aniversare

e Are capacitatea de a descrie si
aplica modul de executie a
fiecareia din tehnicile de Ilucru
aplicate la finisarea si decorarea
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e Realizarea decorului drapat Fise de torturilor ~de  eveniment = si
Pictura cu unt de cacao sau documentare aniversare

coloranti in amestec cu alcool
(pictura umeda)

Tehnica aplicarii elementelor

de decor respectand: tematica,
proportiile si cromatica

Etapele realizarii finisajului si
decorului pentru torturi si alte
produse de cofetarie

Dozarea materiilor prime si
auxiliare si prelucrare primara
a acestora

Pregatirea si prelucrarea
materiilor prime si
materialelor pentru finisare

Aplicarea tehnicilor de lucru
specifice

Aplicarea elementelor de
decor tinand cont de tematica,
proportii si cromatica

Indici de calitate pentru
finisarea si decorarea
produselor de cofetarie
modelabile

Defecte, cauze, remedieri
Conditii de pastrare si
depozitare pana la utilizare

Fise de lucru
Fige de evaluare

e Executd corect toate tehnicile de
finisare si decorare a torturilor
pentru eveniment si aniversare

e Dozeaza corect, cunoaste rolul
fiecarui ingredient folosit si regulile
de prelucrare primara

e Pregateste si prelucreaza corect
pastele modelabile si toate materiile
prime si materialele folosite la
finisarea si decorarea torturilor

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

e Cunoaste i aplica corect
tehnicile de lucru pentru finisarea si
decorarea torturilor/prajiturilor

e Cunoaste indicii de calitate
pentru fiecare tip de finisare si
decorare

e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la finisarea si
decorarea torturilor si produselor de
cofetdrie
Pastreaza si
torturile realizate,
instructiunilor specifice

depoziteaza corect
conform
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Biscuiti decorati cu royal icing | Teorie: Suport de curs | o Identificd si utilizeaza corect 6 16
1.Materii prime si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | materiile prime si auxiliare pentru
utilizate la decorarea biscuitilor | Prezentarea Reviste si carti | realizarea decorurilor pe biscuiti
2.Materiale necesare la Dezbatereca de specialitate e Identifici si utilizeazd corect
decorarea biscuitilor Conversatia Filme de materialele auxiliare pentru
3.Ustensile specifice necesare la | Practica: prezentare realizarea decorurilor pe biscuiti
decorarea biscuitilor Demonstratia Materii prime si | o [dentifici si foloseste corect
4.Tehnici de lucru specifice Exercitiul auxiliare ustensilele ’speciﬁce pentru
decorarii biscuitilor: frontal/ necesare realizarea decorurilor pe biscuiti
¢ Contur si umplere individual si de | Instructiuni e Cunoaste si descrie corect
e Formarea florilor cu duiul grup tehnice tehnicile aplic’ate la  decorarea
e Realizarea ,, broderiei” (brush | Discutii si Proceduri biscuitilor
embroidery) dezbateri interne
e Metode de decorare cu folii Calcul Modele e Cunoaste rolul fiecarui
de transfer matematic programe de

Etapele realizarii biscuitilor
e Dozarea materiilor prime si
auxiliare si prelucrare primara

a acestora

e Pregitirea si prelucrarea royal
icing

e Aplicarea tehnicilor de lucru
specifice

e Indici de calitate ai biscuitilor
decorat cu royal icing
Defecte, cauze, remedieri

e Conditii de pastrare si
depozitare pana la utilizare

pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statie
pilot/unitate de
practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fige de evaluare

ingredient folosit si regulile de
prelucrare primara

e Pregiteste si prelucreaza corect
royal icing, in functie de aplicatie

e Pregateste corect locul de
munca si verifica responsabil starea
de igienda a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Cunoaste si aplica corect
tehnicile de lucru pentru decorarea
biscuitilor

e Cunoaste indicii de calitate ai
biscuitilor decorati cu royal icing

o Identifica corect cauzele
defectelor aparute la realizarea
biscuitilor

e Pastreazd si depoziteaza corect
biscuitii pana la utilizare
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82 Preeiti Ambalarea produselor finite Teorie: Suport de curs e Cunoaste scopul si avantajele 4 4
. regatirea . “ e e 4e -
produselor decorate: ' . Explicatia Prez'entar.e leT ambaldrii individuale a produselor
decorate - scop, des.crlere., gvantaje Prezentarea ReV1ste.§1 .cargl de decor
pentru - metod'e si tehnici Qe ambalare Dezbatereg de spec1aht§1te e Prezinti capacitatea de a descrie
depozitare (descrlere,. avantaje/ Conversatia Ptoduse. ﬁqlte metode de ambalare utilizate in
si/sau livrare dezavantaje, Instructiuni cofetdrie si de a prezenta avantajele
> - instructiuni de ambalare Practica: tehnologice si dezavantajele acestora
specifice stadiului si destinatiei | Demonstratia Standarde de e Ambaleaza corect, in functie de
produsului (biscuiti si/sau Exercitiul calitate tipul de produs, pe tivi de
torturi eveniment §i frontal/ Ghid de bune prezentare, pungi, lizi, baxuri, cutii
aniversare) individual si de | practici de etc., respectind  instructiunile
grup productie si specifice de ambalare
Discutii si igiend e Este constient de importanta
Etichetarea produselor finite dezbateri Aplicatii etichetei si a informatiilor pe care
decorate: practice in statia | trebuie si le contind aceasta
e rolul etichetarii; pilot/ laborator | ¢ Ajege tipul de etichetd in functie
e clemente de legislatie privind scoala, de produs si destinatia acestuia
etichetarea produselor de Fise de . Identiﬁ;:é corespunzator
cofetdrie/decor si continutul documentare

etichetei

e tipuri de etichete

e instructiuni de etichetare a
produselor

e termen de valabilitate/ data
durabilitatii minimale

Depozitarea produselor finite
decorate:

- torturi pentru evenimente si
aniversare

Fise de lucru
Fige de evaluare

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

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

e Defineste termenul de
valabilitate versus data durabilitatii
minimale

e Aplicd corect eticheta si durata
de wvalabilitate a produselor pe
etichete

e Depoziteaza corect, in functie
de fiecare tip de produs si
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- produse de cofetarie ambalate
- biscuiti

Echipamente pentru depozitarea
produselor de cofetarie decorate
Reguli de depozitare

(asezare, principii de iesire din
gestiune, vecinatati admise)
Parametrii de microclimat si/sau
refrigerare (temperatura,
umiditate, etc)

Livrarea, transportul si

comercializarea produselor de

cofetarie:

¢ Conditii i parametri de
microclimat la transport

e Descrierea mijloacelor de
transport

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

e Expunerea produselor finite
pentru comercializare.

specificatiile tehnice

e Prezintd echipamentele pentru
depozitarea produselor de cofetarie
e Realizeza depozitarea
produselor finite pe loturi in functie
de regulile 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 Realizeaza/verifica

spatiilor de depozitare

e Asigurd conditiile corecte de
transport,  respectdind  aceleasi
specificatii de la depozitare

e Prezintd mijloacele de transport
adecvate produsului finit

e Asigura livrarea produselor
conform comenzilor si principiului
FIFO

o Identifica corect documentele
privind depozitarea si transportul
produselor finite de cofetarie

e Are capacitatea de a realiza
expunerea produselor in vederea
comercializarii  cu  respectarea
normelor de igiend si siguranta
alimentelor

igienizarea
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9 | Modul IX: 9.1. Parametrii de calitate ai | Teorie: Suport de curs o Identificd si descrie produsele 3 4
Asigurarea | Asigurarea produselor  finite:  greutate, | Conversatia Imagini cu de decor si produsele finite
calitatii si calitatii forma, aspect, umiditate Explicatia produse decorate
sigurantei produselor de | Caracteristici  senzoriale  ale | Problematizarea | Standarde de e Enumerd si descrie parametrii
alimentare a | decor sia produselor finite de cofetarie Dezbaterea calitate/ de calitate a produselor de cofetirie
produselor | produselor Practica: specificatii decorate si a elementelor de decor
de decor finite decorate Conversatia tehnice individuale
pentru Explicatia Instructiuni de e Verifici calitatea produselor prin
cofetarie / Actiuni de autocontrol al | Descrierea lucru identificarea caracteristicilor
patiserie calitatii pe parcursul etapelor | Problematizarea | Ghid de bune senzoriale
de proces: practici de o Identificd si sorteazd produsele
e Verificarea organoleptica a productie si de cofetarie neconforme
materiilor prime in functie de: igiena e Cunoaste masurile de prevenire
culoare, gust, miros, aroma, Fige de a defectelor datorate calitatii
aspect etc. documetare materiilor prime
e Verificarea parametrilor de Fige de lucru e Cunoaste masurile de prevenire
depozitare a materiilor prime, Fise deevaluare |, gefectelor datorate erorilor
auxiliare, ambalaje si alte etapelor de proces
materiale e Aplica actiuni de autocontrol al
e Asigurarea lantului frigorific calitatii asupra semifabricatelor si
pe parcursul proceselor produselor finite pe fiecare faza
tehnologice (cand e cazul) tehnologica
¢ Controlarea parametrilor de e Asigurd conditiile specifice
lucru pe parcursul procesului realizarii  produselor finite de
de productiesi la depozitarea calitate  constanti pe  fluxul
produselor (conditile de tehnologic
microclimat)
92 Actiuni de autocontrol si | Teorie: Suport de curs e Aplicd actiuni de autocontrol al 3 4
A' . verificare pentru asigurarea | Conversatia Proceduri de sigurantei  alimentelor  asupra
sigurarea . . . . . . i . .
. . sigurantei alimentului | Explicatia siguranta semifabricatelor si produselor finite
s1.guran§61. AP . . - | f £ th’l logics
alimentului selfnfabrlcatelor' si produselor Descrlereg ahment; or pe fiecare a?a ehnologica
finite decorate si a elementelor | Problematizarea | Instructiuni de o Utilizeaza doar produse

produselor de

de decor

Practica:

lucru




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
decor si a Conversatia Fise de conforme i raporteazd eficient
produselor Riscuri semnificative pentru | Explicatia documentare neconformitatile
decorate sinatatea consumatorilor la | Descrierea Fise de lucru e Cunoaste riscul pe care il
fabricarea produselor de decor: | Problematizarea | Fise de evaluare | prezintd incrucisdrile de flux

prospetimea materiilor prime
de origine animala
incrucisarile de flux
contaminarea de la personal
contaminarea de la

materialele  auxiliare  de
montare si asamblare
salubritatea spatiilor  §i
utilajelor

asigurarea lantului frigorific
pe parcursul etapelor de
proces (unde e cazul)

e Cunoaste si aplicd masurile de

prevenire a pericolelor potentiale
e Asigura conditii de

lucru

conforme din punct de vedere al
sigurantei alimentelor pe timpul

etapelor de realizare a decorurilor




