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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Cofetar-sef, cod COR 343404

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Pastry chef

3. Activititi si competente
3.1 Activititi specifice ocupatiei

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

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

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

e Identificarea si raportarea incidentelor functionale ce apar in timpul exploatérii
aparatelor/utilajelor/instalatiilor;

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

e Aplicarea normelor de sanitate si securitate in munca si de protectie a mediului in exploatarea
utilajelor/instalatiilor;

e Utilizarea ustensilelor specifice.

2. Cunoasterea si pregitirea materiilor prime si auxiliare folosite in unitatea de cofetarie-patiserie
prin:

e Cunoasterea factorilor de nutritie prezenti in materiile prime si auxiliare;

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

e Cunoasterea principalelor transformari ale materiilor prime 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 cofetérie de calitate;

e Pregatirea materiilor prime si auxiliare conform instructiunilor tehnologice de preparare

3. Receptia calitativa si cantitativid a materiilor prime si auxiliare, semifabricatelor si materialelor
prin:

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

e Inregistrarea si marcharea loturilor de materii prime si auxiliare , respectand principiul FIFO;

e ldentificarea si respectarea procedurilor interne in cazul neconformitatilor.

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

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

e Manipularea si transportul materiilor prime si auxiliare precum si a semifabricatelor,
respectand parametrii tehnologici si instructiunile specifice.

e Cunoasterea parametrilor de depozitare specifici, precum si urmérirea asigurarii acestora la
depozitarea produselor;




5. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat folosite Tn cofetarie-patiserie prin:
e Dozarea materiilor prime si ingredientelor conform retetelor;
e Respectarea parametrilor tehnologici specifici fiecarui tip de aluat
e Executarea operatiilor de preparare - in functie de fiecare tip de aluat prin respectarea retelor
de fabricatie si a instructiunilor tehnologice de realizare;
e Executarea operatiilor de prelucrare: divizare, modelare, turnare - in functie de fiecare tip de
aluat
6. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor folosite in cofetarie prin:
e Pregitirea materiilor prime si auxiliare pentru umpluturi si creme
e Respectarea parametrilor tehnologici conform retetei si calitatilor fizico-chimice ale
ingredientelor
e Respectarea parametrilor si instructiunilor tehnologice pentru prepararea semifabricatelor
utilizate 1n cofetarie (spumare, amestecare, mixare, emulsionare, tratament termic)
e Prepararea si pregitirea siropurilor de trampare sau insiropare
e Prepararea si pregitirea cremelor de cofetarie-patiserie de baza
e Prepararea si pregatirea blaturilor si foilor:
e Prepararea si pregitirea semifabricatelor pe baza de fructe si/sau legume
e Prepararea si pregitirea semifabricatelor pe baza de fructe oleaginoase:
e Prepararea si pregitirea semifabricatelor pe baza de bezea
e Prepararea si pregitirea diferitelor tipuri de glazuri
e Prepararea si pregatirea elementelor pentru decor
7. Prepararea si prelucrarea fursecurilor si a produselor cu termen lung de valabilitate prin:
e Pregitirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea produselor durabile si /sau a
fursecurilor
o Respectarea parametrilor tehnologici de preparare (batere, omogenizare, mixare, emulsionare,
spumare, turnare)
e Prepararea si pregitirea produselor (checuri, muffin, briose, brownie, financier, cookies,
fursecuri, biscuiti din aluat fraged, langues de chat etc.)
8. Prepararea, prelucrarea, finisarea si decorarea préjiturilor si torturilor prin:
e Pregatirea semifabricatelor in vederea asamblarii
e Asamblarea semifabricatelor conform instructiunilor tehnologice de preparare si sortimentului
e Cunoasterea si respectarea termenelor de valabilitate ale semifabricatelor, utilizindu-le Tn
sistem FIFO
e Pregatirea semifabricatelor asamblate si refrigerate / congelate pentru finisare
e Finisarea semifabricatelor asamblate prin glasare, glazurare, barotare si decorare conform
instructiunilor tehnologice si sortimentului
9. Prepararea si prelucrarea ciocolatei prin:
e Pregitirea materiilor prime si auxiliare necesare;
e Respectarea parametrilor tehnologici specifici prelucrarii ciocolatei;
e Prepararea si pregitirea bomboanelor de ciocolata, pralinelor, trufelor, tabletelor;
e Prepararea elementelor de decor din ciocolata.
10. Prepararea torturilor si prajiturilor de eveniment prin:
e Compunerea/crearea deserturilor si torturilor pentru eveniment;
e Realizarea torturilor/prajiturilor de eveniment, respectand regulile de asamblare si decorare
specifice acestui produs.
11. Prepararea produselor cu destinatie nutritionala speciala prin:
e Cunoasterea materiilor prime folosite la obtinerea produselor de cofetarie cu destinatie
nutritionala speciala si caracteristicile specifice ale acestora;
e Aplicarea regulilor de lucru pentru evitarea contamindrii incrucisate cu alergeni (gluten,
lactoza, alune etc.);
e Prepararea si prelucrarea produselor de cofetarie cu destinatie nutritionala speciala;
e Etichetarea produselor cu nevoi speciale, aplicind regulile si conditiile de etichetare.




12. Prepararea si prelucrarea inghetatelor si sorbeturilor prin:
e Pregitirea materiilor prime, semifabricatelor si materialelor auxiliare necesare pentru
obtinerea Inghetatelor si/sau sorbeturilor;
e Prepararea si pregatirea inghetatelor si sorbeturilor, respectand parametrii tehnologici
specifici prepararii.
13. Conditionarea, ambalarea, depozitarea si manipularea semifabricatelor si produselor finite
de cofetirie prin:
o Refrigerarea/congelarea semifabricatelor asamblate, respectand parametrii tehnologici ;
o Refrigerarea/congelarea produselor finite, respectand parametrii tehnologici;
e Respectarea parametriilor si conditiilor de pastrare in stare refrigerata sau congelata, conform
instructiunilor tehnologice;
e Pregitirea ambalajelor conform sortimentelor si ambalarea produselor de cofetérie ;
e Aplicarea etichetei pe ambalajul de desfacere ;
e Stabilirea regulilor de etalare Tn vederea expunerii Tn vitrina de prezentare;
e Depozitarea produselor finite de cofetarie, respectand parametrii de depozitare in stare
refrigeratd/ congelatd, conform instructiunilor tehnologice;
e Urmarirea si Inregistrarea parametrilor de microclimat la depozitare;
e Manipularea si transportul produselor finite de cofetarie respectind condittiile specifice de
temperatura.
14. Organizarea fluxurilor si a circuitelor in unitatea de productie cofetarie-patiserie, si anume:
e Identificarea si organizarea fluxului de fabricatie in conformitate cu tipul de unitate de
productie;
e Stabilirea listei de sortimente de produse de cofetarie — patiserie;
e Propunerea listei de echipamente, utilaje, ustensile si ambalaje necesare realizarii listei de
produse;
e Instruirea echipei din subordine cu privire la alicarea tehnologiilor conform sortimentatiei
propuse.
15. Planificarea productiei si a resurselor prin
e Colectarea informatiilor si datelor cu privire la productie si centralizarea comenzilor de
produse ;
e Planificarea productiei de produse de patiserie — cofetarie pe o perioada prestabilita (zilnic,
saptamanal, lunar) ;
e Planificarea necesarului de resurse umane pentru realizarea produselor planificate;
e Participarea la promovarea si vanzarea produselor.
16. Coordonarea activitatilor de productie specifice, prin
e Repartizarea sarcinilor de lucru ;
e Urmarirea realizarii corecte a etapelor de proces tehnologic;
e ldentificarea si solutionarea neconformitatilor identificate in desfasurarea procesului de
productie;
e Instruirea si verificarea nivelului de pregatire a personalului.
17. Coordonarea activitatilor de dezvoltare-produs si stabilire a retetelor de fabricatie pentru
produse noi, si anume:
e Coroborarea informatiilor privind tendintele pietei de profil;
e Planificarea sortimentelor si retetelor ce urmeaza a fi dezvoltate;
e Intocmirea unui plan de dezvoltare de produs;
e Realizarea actiunilor de testare, validare si implementare a produsele si retetele propuse;
18.Optimizarea costurilor si a consumurilor specifice prin:
e Analiza eficientei vanzarilor pe categorii de produse si propunerea delistatii si /sau inlocuirii
acestora;
e Identificarea surselor de optimizare a costurilor si propune solutii de eficientizare;
e Verificarea respectarii retetelor si a incadrarii in consumurile specifice stabilite;
e Efecruarea inventaarierii patrimoniului material incredintat.




19. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului, prin
e Cunoasterea conditiilor de calitate a semifabricatelor si produselor finite: forma, culoare,
aspect pe sectiune, volum, gust, miros, gramaj, decor;
e Asigurarea conditiilor specifice pentru fabricarea de produse finite de calitate constanta prin
verificarea respectérii retetelor si a instructiunilor tehnologice;
Controlul din punct de vedere estetic si organoleptic al produselor realizate.
e Elaborarea continutului etichetei in conformitate cu reglementarile in vigoare;
Participarea la elaborarea planului de autocontrol HACCP si implementarea procedurilor;

3.2 Competente

1. Aplicarea competentelor digitale specifice productiei de cofetarie-patiserie

2. Aplicarea normelor si regulilor de comportament social-organizational si civic

3. Dezvoltarea competentelor antreprenoriale

4. Aplicarea normelor de sanatate si securitate specifice

5. Aplicarea normelor de protectia mediului

6. Aplicarea normelor de igiend si siguranta alimentelor

7. Organizarea si mentinerea documentelor in activitatea de productie cofetarie-patiserie

8. Exploatarea utilajelor si echipamentelor din unitatea de cofetarie-patiserie. Utilizarea
ustensilelor

9. Cunoasterea si pregdtirea materiilor prime si auxiliare folosite in unitatea de cofetarie-
patiserie.

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

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

12. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat folosite in cofetarie-patiserie

13. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor folosite in cofetarie-patiserie

14. Prepararea si prelucrarea fursecurilor si produselor cu termen mare de valabilitate

15. Prepararea, prelucrarea, finisarea si decorarea prajiturilor si torturilor

16. Prelucrarea ciocolatei si prepararea produselor de ciocolaterie

17. Prepararea torturilor si prajiturilor de eveniment

18. Prepararea produselor cu destinatie nutritionald speciald

19. Prepararea si prelucrarea inghetatelor si sorbeturilor

20. Conditionarea, ambalarea, depozitarea si manipularea produselor pentru livrare si
vanzare

21. Organizarea fluxurilor si a circuitelor in unitatea de productie cofetarie-patiserie

22. Planificarea productiei

23. Coordonarea activitatilor de productie specifice

24. Coordonarea activitatilor de dezvoltare-produs si elaborarea retetelor de fabricatie

25. Optimizarea costurilor si a consumurilor specifice

26. Asigurarea calitdtii si sigurantei alimentului

4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)
4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)
5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsi/ cuprinse in COR

[eo] [ ] [ ]

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

In functie de nivelul studiilor, Cofetarul sef poate accede la urmitoarele ocupatii:
- Inspector de calitate productie culinara — cod COR 343405




6. Informatii suplimentare

1.

Competentele dobandite Tn urma absolvirii unui curs de calificare pentru ocupatia de Cofetar
Sef pot fi echivalate, cu recunoasterea acestora la alte calificari inrudite de acelasi nivel, cu
modificarea corespunzdtoare a duratei acestor cursuri: (311933 - Tehnolog alimentatie
publica; 343405 - Inspector de calitate productie culinard, in conditiile respectarii conditiilor
de acces referitoare la nivelul de studii al acestor calificari.

Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfasoara activitatea in unitatile de cofetarie-
patiserie specializate si/sau unitati de catering, partide de lucru din cadrul restaurantelor,
cafenele / insule de gatire din hypermarketuri/mall/vase de croazierd fluviald sau maritima,
cu capacitati de productie diferite (de la unitati de capacitate foarte mica, cu activitate
preponderent manuala pana la unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de
fabricatie automatizate).

Cofetarul sef este profesionistul cu solide competente de tehnologia de preparare a
produselor de cofetarie-patiserie, de merceologie, microbiologie alimentara si chimia
alimentului, a carui ocupatie are rol executiv, fiind preocupat de organizarea unui laborator
de cofetarie-patiserie, responsabil de gestionarea intregului patrimoniu incredintat (uman,
material, financiar) dar si administrativ, fiind responsabil de planificarea productiei,
executarea acesteia la standardele de calitate aprobate de management, respectarea normelor
igienico-sanitare si pentru siguranta alimentelor, identificarea de ingrediente noi si
asigurarea calitdtii pe tot fluxul de fabricatie.

In acelasi timp, cofetarul sef este responsabil de dezvoltarea profesionald personali si a
echipei, de promovarea productiei de cofetarie din patrimoniul gastronomic national si de
inovarea acestora.

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 vizuald / auz / gust si miros normal dezvoltat)

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

Tnvatimant primar

Tnvitimant gimnazial

Tnvitimant general obligatoriu

Tnvitamant profesional prin scoli profesionale

Tnvatimant liceal, fara diplomi de bacalaureat __
Tnvitimant liceal, cu diploma de bacalaureat

Tnvitimant postliceal

Tnvatimant superior cu diploma de licenti

Tnvatimant superior cu diplomi de master




1.1.3. Alte studii necesare:

La programele de formare pentru ocupatia de Cofetar Sef pot accede si persoane care au un curs
de calificare pentru ocupatia de Cofetar, cod COR 751202, au o experienta de min. 4 ani si
indeplinesc conditiile de acces la ocupatia de Cofetar Sef.

Furnizorul de formare poate organiza o testare initiala (teoretica si practicd) a candidatilor pentru
reducerea programului de formare cu un numar de ore corespunzator competentelor detinute, dar
nu mai mult de 50% din numarul total de ore al programului de formare.

1.1.4. Cerinte speciale:

1. Pentru accesul la pregatirea teoretica, aviz medical eliberat de medicul de familie cu
specificatia ,,apt pentru desfasurarea activitatii”;
2. Pentru accesul la pregatirea practica, 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 1080 din care :
- 360 teorie,
- 720 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 pregitirii teoretice si practice

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

Flipchart, videoproiector, statie sonorizare, internet wireless, ecran proiectie,

Dulapuri, materiale curs

Calculatoare, imprimanta, hartie,

Manuale, carti, reviste de specialitate, colectii legislatie, documente tipizate, instructiuni,
specificatii, proceduri si instructiuni, suporturi de curs, caiete de practica

Statie pilot pentru aplicatii practice si/sau laborator scoald, dotat cu utilaje si echipamente
specifice

Ustensile si dispozitive

Materii prime, auxiliare si materiale,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

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 urmatoarele
conditii:

Pentru partea teoreticd — Certificat de Formator; pregatire de specialitate, experienta in formarea
adultilor de minimum 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator, pregétire de specialitate in domeniu; experienta
relevantad in domeniu de minimum 4 ani




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

Cerinte obligatorii:
Evaluatorii de competente profesionale trebuie sa respecte cerintele legale n vigoare din punctul de
vedere al pregatirii teoretice, practice si al experientei in munca.




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

3.1. Initiatori/Autori

Asociatia Nationala a Industriilor de Mordrit si Panificatie ANAMOB,
CERTIND SA

Dr. ing Gabriela Berechet - GABRIELA BERECHET CONSULTING SRL
Ing. Pascaru Gabriela - Inginer tehnolog - Dr. Oetker Romania

Data elaborarii: 10.03.2022

3.2. Verificare profesionala:

Asociatia Nationald a Industriilor de Mordrit si Panificatie ANAMOB,

CERTIND SA

lonete Elena - Director executiv ANAMOB

Cata Mirela - Senior Pastry Chef Instructor ICEP Hotel School/ Manager Inovatie ANA PAN SA
Data verificarii: 15.03.2022

3.3.  Avizare:

Asociatia pentru Promovarea Alimentului Romanesc — APAR, Ténase Cristian
Data avizarii: 17.03.2022

3.4. Validare documentatie:
Comitet sectorial Turism, Hoteluri si Restaurante
Data validarii: 04.05.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.140 din data 11.05.2022




PLAN DE PREGATIRE

Anexa Nr. 1
la standardul ocupational COFETAR SEF

Nr. Competenta Modul Nr.ore | Nr.ore
crt. teorie | practica
1. Aplicarea competentelor digitale Modulul I: Tehnologia infor-
specifice productiei de cofetarie - matiei si comunicatiilor - TIC 6 16
patiserie
2. Aplicarea normelor si regulilor de Modul II: Norme si reguli
comportament social-organizational si | specifice activitatii de
civic productie de cofetirie -
3. Dezvoltarea competentelor patiserie
antreprenoriale
4, Aplicarea normelor de sdndtate si 18 24
securitate specifice
5. Aplicarea normelor de protectia
mediului
6. Aplicarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor
7. Organizarea si mentinerea Modulul 111 : Evidenta
documentelor in activitatea de operativa 12 16
productie de cofetarie-patiserie
8. Exploatarea utilajelor si echipamen- Modulul 1V: Echipamente si
telor din unitatea de cofetarie- ustensile utilizate Tn unitatea 18 28
patiserie. Utilizarea ustensilelor de cofetirie-patiserie.
0. Cunoasterea si pregatirea materiilor Modulul V: Materii prime,
prime si auxiliare folosite in unitatea materii auxiliare si materiale
de cofetarie-patiserie. utilizate in unitatea de
10. | Receptia calitativa si cantitativa a cofetirie-patiserie.
materiilor prime si auxiliare, 18 32
semifabricatelor si materialelor
11. | Depozitarea si transportul materiilor
prime si auxiliare, semifabricatelor si
materialelor
12. | Prepararea si prelucrarea tipurilor de Modulul VI: Realizarea
aluat folosite in cofetarie-patiserie semifabricatelor de cofetarie 42 96
13. | Prepararea si prelucrarea semifabrica- | - patiserie
telor folosite in cofetarie-patiserie
14. | Prepararea si prelucrarea fursecurilor | Modulul VII: Realizarea
si a produselor cu termen mare de produselor de cofetarie -
valabilitate patiserie
15. | Prepararea, prelucrarea, finisarea si
decorarea prajiturilor si torturilor 60 132
16. | Prelucrarea ciocolatei si prepararea
produselor de ciocolaterie
17. | Prepararea torturilor si prajiturilor de
eveniment
18. | Realizarea produselor cu destinatie Modulul VI11: Realizarea
nutritionald speciala produselor cu destinatie 18 32
nutritionala speciala
19. | Prepararea si prelucrarea inghetatelor | Modulul IX: Realizarea 6 16

si sorbeturilor

inghetatelor si sorbeturilor




20. Conditionarea, ambalarea, depozitarea | Modulul X: Pregatirea
si manipularea produselor pentru produselor finite pentru 18 24
livrare si vnzare livrare si vinzare
21. | Organizarea fluxurilor si a circuitelor | Modulul XI : Organizarea,
in unitatea de productie cofetarie- planificarea si coordonarea 24 48
patiserie activitatii in unitatea de
22. Planificarea productiei cofetirie-patiserie 24 48
23. | Coordonarea activitatilor de productie
o 24 56
specifice
24. | Coordonarea activitatilor de
dezvoltare-produs si elaborarea 24 56
retetelor de fabricatie
25. | Optimizarea costurilor si a
. e 24 48
consumurilor specifice
26. | Asigurarea calitatii si sigurantei Modulul XI1: Controlul de 24 48
alimentului calitate
TOTAL 360 720
TOTAL GENERAL 1080




PROGRAMA DE PREGATIRE

TEORETICA SI PRACTICA

Anexa Nr. 2

la standardul ocupational COFETAR SEF

MIJLOACE DE NR. ORE
NI ; METODE/ | "|NSTRUIRE
crt. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOI@ME DE MATERIALI’E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INV ATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modul I: 1.1.0rganizarea | Tipuri de informatii: Teorie: Suport de curs e Demonstreazi capacitatea de a 2 4
Tehnologia | si prelucrarea - stocuri de materii prime, | Expunerea Prezentare PPT | prezenta tipurile de informatii si de
informatiei | informatiilor cu materii auxiliare, materiale PC a le utiliza cu ajutorul
si ajutorul - rapoarte de fabricatie calculatorului n activitatea de
comunicatii- | calculatorului - comenzi produse productie.
lor-TIC - grafice de lucru si program orar
- retete
- fise de pontaj Practica:
- documente de monitorizare | Demonstratia
HACCP Exercitiu
- lista furnizori
- lista clienti
Prelucrarea informatiilor cu Teorie: Suport de curs ° Cunqaste 5 gtilizeazé softul de
. : Dezbatere Prezentare PPT | productie folosind fereastra de
ajutorul calculatorului o N .
Expunerea PC utilizator si parola sau credentiale;
- pornirea  softului  dedicat | Practica: e Cunoaste arhitectura softului si
instalat  (utilizator/parola - | Individual efectueaza corect operatii in
credentiale) Demonstratia fisierele la care are acces;
- selectarea fisierelor de lucru la | Exercitiul e Cunoaste si efectueazi corect

care are acces

- introducerea/validarea datelor
specifice (stocuri, comenzi,
retetare, rapoarte de fabricatie,
fise  tehnice,  specificatii
tehnice etc.

- salvarea documentelor in fisier

operatii de introducere si validare
date specifice ;

e Cunoaste si aplica corect
algoritmul de salvare a
documentelor.
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- salvarea  documentelor in
memoria HD/cloud
1.2. Utilizarea Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport de curs ¢ Demonstreazi cunostinte 2 4
tehnologiilor IT | Windows pentru: Dezbaterea Prezentare PPT | teoretice si abilitati practice de
pentru crearea si | - crearea documentelor Expunerea PC utilizare a sistemului de operare
gestionarea - completarea documentelor Practica: Windows pentru crearea,
documentelor - editarea documentelor | Demonstratia completarea, editarea, salvarea si
existente Exercitiu tiparirea documentelor.
- salvarea documentelor
- tiparirea documentelor
1.3. Utilizarea Utilizarea softului de | Teorie: Suport de curs e Demonstreazi cunostinte 1 4
softurilor de planificare a productiei: Expunerea Prezentare PP teoretice si abilitati practice de a
planificare, - accesarea s§i operarea 1in | Practica: PC utiliza softul dedicat planificarii,
organizare, diverse  fisiere:  stocuri, | Demonstratia organizarii, coordonadrii si
coordonare si lansarea  in  productie, | Exercitiu controlului productiei .
control a planificarea productiei,
activitatii in retete, documente de transfer
unitatea de - accesarea si validarea de
productie fisiere: comenzi primite,
rapoarte de fabricatie
1.4. Internet si Utilizarea Internetului: Teorie: Suport de curs e Demonstreazi capacitatea de a 1 4
retele de - Navigare pe browsere | Individual Prezentare PP sti sa utilizeze informatiile de pe
socializare dupa cuvinte cheie Expunerea PC Internet, si navigheze dupa
Social media si  impactul cuvinte cheie, sd navigeze pe
comunicdrii online retele de socializare si sa
organizeze ntaniri online pentru
Utilizarea softurilor de intalnire | Practica: grupuri profesionale .
online  pentru  organizarea | Individual
discutiilor 1n grup pe teme | Demonstratia
profesionale (training online) Exercitiul
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
Cl’t.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOFSME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
2 | Modul II: 2.1. Organizarea Regulamentul de organizare | Teorie: Flipchart, e Cunoaste importanta ROF/ROI 2 2
Norme si si conducerea si functionare Expunerea markere si lucreaza cu instrumentele puse la
reguli unitatii Regulamentul de organizare | Conversatia Manuale, carti | dispozitie de acestea;,
specifice interna Problematiza- | de special_itate e Cunoaste instrumente de
activititii de Dezvoltare  personald i | lea Prezentari PPT | evaluare a performantei proprii si
producﬁe de profesionala Demonstratia \(IdeOPrOIector a echipei si realizeaza planuri de
cofetﬁr{e- Munca in echipa, F;@e de lucru dezvolltare fjersonalé si
patiserie coordonarea si  antrenarea | pracica: Fige de evaluare | profesional; .
coechipierilor Exemplificare o IBeAmonstreazé autonomie
Egalitatea 1in relatiile de | Studii de caz totala in efectuarea unei sarcini
munca Simulare e Cunoaste si utilizeaza ;tehnici-
Comunicarea in relatiile de | practica le de repartizare a muncii In
munca si in afara lor echipa;
o {si asuma responsabilititi in
executarea sarcinilor de lucru
e Cunoaste si aplica principiile
nediscriminarii si egalitatii de
sanse;
e Cunoaste si aplica regulile de
comunicare eficientd In relatiile de
munca si 1n afara lor.
2.2. Notiuni de Tipuri de entitati juridice Teorie: Flipchart, e Cunoaste tipurile de entitati 2 2
antreprenoriat Infiintarea unei societati Expunerea markere juridice in care se pot desfasura
comerciale de profil Conversatia Manuale, carti activitati in domeniul alimentar si
alimentar cofetarie - patiserie | Problematiza- | de specialitate | alege optiunea adecvata;
- documentatie necesara. rea Suport de curs e Prezinta principalii pasi pentru
Autorizatii de functionare | Demonstratia | Prezentari PPT | infiintarea unei entitdti juridice
etape, termene, documentatie | Studiudecaz | Videoproiector | e Cunoaste ce autorizatii de
Calificarea personalului- Practica: Fise de lucru functionare sunt necesare pentru o
cerinte Expunerea Fise de evaluare | societate cu profil de cofetarie-
Organizarea unei activitati: | Problematiza- patiserie;
obiective, etape de realizare, | f¢a _ e Cunoaste cerintele organizatiei
prioritati Conversatia si  proiecteazd programe de
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
e Planificarea unei sarcini de | Jocul de rol instruire  pentru lucratorii  din
lucru: etape, resurse | Discutii de echipa;
implicate, buget grup e Are capacitatea de a stabili
etapele de realizare a activitatilor
proprii si ale echipei in functie de
specificul activitatii;
e Demonstreaza capacitatea de a
planifica o sarcina de lucru si aloca
resursele adecvate (umane,
materiale, de timp si buget).
2.3. Norme de Teorie: Legislatie, e Demonstreaza capacitatea de a 2 2
securitate si Cunoasterea  normelor  de Explicatia norme, norma- efectua activitatile specifice in
. N sanatate si securitate specifice: . . ' ... . .
sdnatate in ’ Problematiza- | tive, regulamen- | conditii de securitate si cu
munca Legislatie, norme si normative, | rea te si proceduri respectarea permanentd a normele
regulamente si proceduri interne | Prezentarea interne (n in vigoare, pentru asigurarea
referitoare la securitatea si | Dezbaterea vigoare) securitatii personale si a celorlalti
sanatate in munca Conversatia Fise de protectia | participanti la proces;
Instructajul de  protectia Studiu de caz muncii T Cun_oaste si aplica Iegilez
muncii si echipamente PSI _ Mapuale, carfl st normatlv_ele, A reg_ulamentele_ st
’ Practica: reviste de procedurile in vigoare, privind
- definitie, tipuri de instructaj | Expunerea specialitate sanatatea si securitatea in munca

(introductive,
periodice, speciale)

generale,

- echipamente si materiale de
stingere a incendiilor:
extinctoare cu praf si CO2,
hidranti si guri de hidranti, nisip,
galeti, lopeti, etc

Inventarierea echipamentului
de protectie a muncii

Problematiza-
rea
Conversatia
Jocul de rol
Discutii de

grup

Echipament de
protectie a
muncii
Echipamente si
materiale de
stingere a
incendiilor
Suport de curs
Prezentari PPT
Videoproiector
Flipchart

Fise de lucru
Fise de evaluare

prin instructaje periodice si prin
aplicatii practice;

e Cunoaste etapele instructajului
de protectie a muncii si prezinta
fiecare tip de instructaj;

e Cunoaste modul de intretinere
si utilizare a echipamentului de
protectie din dotare In conformitate
cu regulamentele/  procedurile
interne si normele in vigoare si
face inventarul si necesarul anual;
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
Componenta, intrefinerea  si ° .Identlﬁca S g‘uhzeaza
utilizarea echipamentului  de echipamentele si materialele de
protectic din dotare stingere a |ncehdlllqr, _
e Cunoaste si aplica procedurile
de urgenta si evacuare.
24.Normede | Normative pentru protectia | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, 2 2
protectie a mediului Expunerea norme, in conformitate cu specificul
mediului Legislatie, politica de mediu, | Conversatia regulamente, locului de munca, legislatia si
norme, regulamente, proceduri | Problematiza- | proceduri de normele de protectie a mediului;
de protectiec a mediului (in | rea protectie a e Aplicid normele de protectie a
vigoare) Studiul de caz | mediului (in mediului la locul de munca;
Circuitul deseurilor si | frontal/pe vigoare) e ldentifica si respecta circuitul
reziduurilor: colectare, | grupe Mostre de deseurilor in unitatea de productie;
depozitare, evacuare Practica: deseuri si e Are capacitatea de a prezenta
Expunerea reziduuri modul de colectare, depozitare si
Conversatia Proceduri evacuare a deseurilor;
Surse de poluare: fizica, | Problematiza- | privind o Identifica si prezinta sursele de
chimica, radioactiva si biologica | rea gestionarea poluare  a mediului specifice
. . Studiul de caz | deseurilor si domeniului de patiserie-cofetarie;
Masuri  pentru  prevenirea | frontal/pe reziduurilor o Prezinta capacitatea de a lucra
aparitiei surselor de poluare grupe 1S)uport qe_curs pentru prevenirea aparitiei surselor
rezentari PPT de poluare;
Masuri de interventie In caz de Plange

poluare, corelate cu tipul sursei
de poluare

Proceduri de urgenta si evacuare
n caz de poluare

Materiale si tehnologii ce reduc
poluarea si risipa/ pierderile de
alimente (ambalaje biodegra-
dabile si/sau obtinute prin
reciclarea/recuperarea altor
ambalaje/ materiale

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Descrie masurile de prevenire a
poluarii cu diferite substante;

o Are capacitatea de a prezenta
modul de aplicare a masurilor de
interventie respectand regulamen-
tele /procedurile interne, specifice
locului de munca;

e Cunoaste si alege materialele
de ambalare adecvate scopului.
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 S) 6 7 8 9
2.5. Norme de Norme de igiena si siguranta | Teorie: Legislatie Tn e Are capacitatea de a prezenta 10 16
igiena si de alimentelor Explicatia vigoare, normele de igiena si de a le aplica
siguranta a Legislatie, norme, regulamente, | Expunerea Proceduri/ corect;
alimentelor proceduri interne cu privire la | Problematiza- | Regulamente e Are capacitatea de a enumera
igiena unitatilor de cofetarie- | rea Ghiduri de bune | si descrie etapele de igienizare
patiserie Conversa‘;ia practici corpora]ﬁ §1 deale ap]ica cu
Igiena corporala Demonstratia | Manuale, carti si | regularitate;
- dezbricarea hainelor de stradd| Exercitiul reviste de e Are capacitatea de a preciza
- scoaterea bijuteriilor, cea- Frontal/ specialitate tipurile de analize medicale
surilor, etc. individual Suport de curs obligatorii pentru personalul direct
- spélarea Studiu de caz | Prezentéri PPT | productiv in unitatea de cofetirie-
- igiena gurii, nasului si Practica: Mostre de patiserie si frecventa acestora si
urechilor Explicatia produse pentru | [e aplica consecvent;
Starea  de  sandtate  a | Problematiza- | igiena corporald | 4 Cunoaste regulile de igieni ce
personalului rea Materiale de trebuie respectate de personalul
- controlul medical la angajare | Conversatia igienizare care lucreazi in unitatea de
si controlul periodic Demonstratia | Echipamente de productie alimentard si le aplica
- controlul starii de sdndtate | Exercitiul protectie corect: ,
Tnainte de Tnceperea lucrului | Frontal/ sanitard si de e Prezinti si descrie
- respectarea regulilor de igiena | individual lucru ’

nainte, in timpul si la sfarsitul
programului de lucru

lgiena echipamentului de lucru

si de protectie sanitara

- echipamentul de lucru si de
protectie sanitara -
componentd, modalitati de
intretinere a starii de igiena

Studiu de caz

Igienizarea spatiilor de lucru

Proceduri si metode de curatenie
si igienizare

Teorie:
Explicatia
Expunerea
Problematiza-
rea
Conversatia

Plange
Fige de lucru
Fise de evaluare

componenta echipamentului de
protectie sanitara si il utilizeaza
corect;

e Cunoaste modul si frecventa
intretinerii igienei echipamentului
de protectie si le aplica cu
responsabilitate.

e Cunoaste si aplicd procedurile
de igienizare a spatiilor de lucru

e Prezintd metode de igienizare
si materiale utilizate
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOF\:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- curatarea §i  igienizarea | Demonstratia e Indica necesitatea si modul de
spatiilor de lucru Exercitiul realizare si verificare a igienizarii
- ustensile si materiale utilizate | Frontal/ spatiilor de lucru
pentru efectuarea curateniei si | individual e Precizeazd documentele i
igienizarii spatiilor de lucru | Studiu de caz modul de Tnregistrare a operati-
- personalul care efectueaza | Practica: unilor de igienizare a spatiilor de
curdtenia §i igienizarea Explicatia lucru

Deficiente constatate la
igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor
/procedurilor interne

Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

e Identifica deficiente la
igienizarea spatiilor de lucru

e Solutioneaza operativ
abaterile constate

e Descrie modul de solutionare
si de raportare catre persoanele
abilitate, a deficientelor constatate
in igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor
/procedurilor

Igiena utilajelor si

echipamentelor tehnologice

- proceduri/regulamente
interne/instructiuni

- solutionarea operativa a
eventualelor abateri de la
normele de igiena si siguranta
alimentelor, conform
procedurilor interne

- conditii pe care trebuie sa le

indeplineasca utilajele si
echipamentele  tehnologice
pentru asigurarea si

mentinerea unei stari de
igiend corespunzatoare

Teorie:
Explicatia
Expunerea
Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

Legislatie Tn
vigoare,
Proceduri/
Regulamente
Ghiduri de bune
practici
Manuale, carti si
reviste de
specialitate
Suport de curs
Prezentari PPT
Mostre de
produse pentru
igiena corporala
Materiale de
igienizare

e Are capacitatea de a prezenta
modul de realizare si verificare a
igienizarii utilajelor si echipa-
mentelor conform instructiunilor;
e Enumera conditiile pe care
trebuie sa le indeplineasca utilajele
si echipamentelor tehnologice
pentru asigurarea §i mentinerea
unei stari de igiena
corespunzatoare;

e Cunoaste metodele si
materialele de igienizare utilizate
pentru utilajele pe care le
exploateaza si le aplica corect;
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOF\:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- metode utilizate  pentru Echipamente de | e Are capacitatea de a identifica
mentinerea starii de igiena a protectie deficiente la igienizarea utilajelor
utilajelor si echipamentelor Sanitara si de si echipamentelor
tehnologice Practica: lucru e Solutioneaza abaterile de la
Explicatia Planse normele de igiend si siguranta

Ghidurile de bune practici de

productie

- Fisele tehnice ale materiilor
prime, auxiliare si materiale

- Instructiuni de lucru -
tehnologice / de operare

- Specificatii  tehnice  ale
produselor finite

- Programe si planuri de
control al productiei

Ghiduri de bune practici de

igiena

- Proceduri pre-operationale

- Proceduri preliminare

- Programe si planuri de
control al igienei

- Instructiuni de igiend

- Formulare de Tnregistrare pe
fluxul de fabricatie si
categorie de produse

Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

Fise de lucru
Fise de evaluare

alimentelor, conform procedurilor

e Cunoaste si utilizeaza corect
fise tehnice, instructiuni de
lucru/operare, specificatii tehnice,
programe si planuri de control al
productiei;

e Cunoaste si implementeaza
corect proceduri pre-operationale,
proceduri preliminare, programe,
planuri si instructiuni de igiena,

e Cunoaste si realizeazd corect
formularele de Inregistrare si
urmarire pe fluxul de fabricatie si
categorie de produse;

e Elaboreaza si verifica
documentele/formularele de
inregistrare a operatiunilor de
igienizare.
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOF\:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sistemul HACCP - Analiza e Cunoaste principiile HACCP;
Riscurilor prin Puncte Critice e Cunoaste etapele realizirii
de Control planului HACCP si are capa-
- principiile HACCP citatea de a particpa la elaborarea
- etapele de implementare a documentatiei de implementare a
sistemului si de elaborare a sistemului HACCP;
Planului HACCP e Are capacitatea de a verifica
- autocontrolul productiei si modul de completare a formula-
asigurarea trasabilitatii relor parte a documentatiei siste-
produselor mului de siguranta alimentelor;
o Intocmeste cu responsabiliate
si  profesionalism planul de
autocontrol;
e Are capacitatea de a solutiona
abateri de la limitele stabilite prin
Planul HACCP;
e Ia masuri eficiente pentru
asigurarea trasabilitatii produselor.
3 | Modul I1: 3.1. Documente | Documente de evidenta | Teorie: Suport de curs/ o Identifici documentele de 4 8
Evidenta specifice operativa specifice: Expunerea Prezentdri PPT | evidentd in functie de operatiile
operativa - pentru aprovizionare cu mate- | Conversatia Note de transfer | economico-financiare derulate;
rii prime si materiale: aviz de | Descoperirea | Fise de receptic | o Completeazi corect
insotire a marfii, factura, | Dirijata Note de cantar documentele de evidentd;
chitanta, nota de comanda; Procese verbale | o Stabileste etapele de
- pentru receptie: nota de recep- de predare- completare a datelor in
tie, bon de predare transfer- primire documentele specifice in functie
restituire. Rapoarte de de etapele procesului tehnologic;
- pentru descércare de gestiune: productie e Respectd circuitul
fisa de magazie, bon de Documente documentelor de evidenta
consum, bon de predare- specifice de operativi. ’
primire, bon de transfer, raport evidenta
zilnic de gestiune, raport de Fise de lucru
productie; Practica: File de evaluare
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- pentru inventariere: registru de | Expunerea
stocuri, declaratia de inventar; | Conversatia
Continutul, completarea si | Descoperirea e Prezintd capacitatea de a 4 4
circuitul documentelor dirijata colecta date in diferite etape de
Date: indicatori, parametri, ::nrgir:f?dlllj al lucru; ) _ . )
cantititi etc. ° Reahzegza inregistrarea
datelor obtinute in documentele
Colectarea datelor: in etapa de specifice.
lucru 1n care se afla;
Cerinte la inregistrarea datelor in
documente (scris lizibil,
respectarea rubricilor tipizate,
incadrarea in timpul de lucru
disponibil acestei activitati).
. . . . . . [ ]
IO i o crote | Tote | SHOTIRDE e e et et &4
documentelor: intern si extern ) . - T )
’ Conversatia Proceduri/norme | o Cunoaste si aplicd procedurile
Circuitul intern al Individual/pe privind privind circulatia documentelor;
documentelor grupe circulatia si e Asigutd circuitul corect al
Destinatia documentelor: | practica: ggzturriigﬁtelor documen_tele., conform
superiori ierarhici, furnizori, | Expunerea Lol procedurilor; _
clienti, departamente stabilite | Conversatia reefilrsitzgree s * Are capacitatea de a asigura
prin proceduri interne etc. Individual/pe - pastrarea si arhlvarea, in functie de
. . . arhivarea durata de arhivare, a documentelor
Modalititi de circulatie a | rupe documentelor | specifice, respectand normele
documenteIAor:_ e-mail,  fax, Hartie scris interne si legislatia in vigoare.
exemplar hartie, etc. PC ’
Modalitati de pastrare si
arhivare a documentelor
4 | Modul IV: 4.1.Echipamente | Descriere si destinatie: Teorie: Suport de curs e Descrie echipamentele de 4 4
Echipamen- | si flispozitiye de | pentru masurdri gravimetrice: Expunerea Prezentare PPT méspré 51 control in functie de
te si ustensi- | masurare si balante. cAntare Prezentarea Planse, o destinatie;
control o ’ Dezbaterea fotografii, filme
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr METODE/ INSTRUIRE
crt. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FORME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
le utilizate - pentru masurari volumetrice: Conversatia de prezentare a | e Identifica echipamentele de
Tn unitatea cani gradate, cantare echipamentelor | masurare si control folosite in
de cofetirie- volumetrice Practica: Regulamente, fluxul de fabricatie a produselor
patiserie - pentru mdsurarea temperaturii | Expunerea norme de cofetarie-patiserie;
si umiditatii relative a aerului: | Descoperirea | legislative e Cunoaste unitatile de masura
termometre, higrometre Observarea pentru gravimetrice si volumetrice in
- pentru masurarea temperaturii | directa verificarea Sistemul metric international si /
si umiditatii aluaturilor/ Calcul acestora sau anglo-saxon;
umpluturilor/ produselor matematic Fise tehnice ale | o fntelege semnificatia valorilor
(analogice §1 digitale), frontal/ Echipamente de echipament/dispozitiv de
termometre cu infrarosii, individual masurare Si misurare:
umidometre control
- pentru masurarea Modele de
concentratiei: refractrometre, grafice pentru
densimetre, pH-metre, inregistrarea
zaharimetre, parametrilor
- . masurati ; a5 i
Instructiuni de utilizare .asuda;  Cunoaste si aplica instruc-

Fise de tiunile specifice de exploatare si

documentare igienizare a echipamentelor de

Fise de lucru masurare;

Fise de evaluare | Completeaza formularele de
monitorizare a parametrilor
masurati i ia masuri in caz de

e abateri;
Etalonarea/verificarea < . o s
L o . o Intelege importanta verifica-
metrologica a echipamentelor . ’ O . .
. ot <o . rilor metrologice si a etalonarii

si dispozitivelor de masura si . .. .

’ ; dispozitivelor de masura si de

control ’

control .
ZECHAT | o mologopeni | Lo | SO e A dea simete| 42
31 utlia) fabricarea produselor de P un Tiux de productie si de a orga-
folosite in fluxul < P Prezentarea
) cofetarie-patiserie: definire,

de productie al Dezbaterea
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
produselor de componenta, mod de organizare, | Conversatia Planse, fotogra- | niza echipamentele in functie de
cofetarie-- succesiunea operatiilor. fii, filme de acesta;
patiserie Utilajele unei linii de Practica: prezentare e Cunoaste importanta respecta-
fabricatie — prezentare generala, | EXpUnerea F|§P: tehnice ale | rii 'succesiunii operatiilor pentru
instructiuni de exploatare, Descoperirea e_chlpamentelor ob‘gmeree'l unor prpduse de cal}tate;
igieniz;lre si intretinere: Observarea Sl uﬂla;glor_ ® Iqent'f'Cé _echlpamentele st
. echiparﬁente de curitare directa Instructiuni utlla_jele_ folosrge_Tn quxEJI Qe
(cerniitoare, filtre magnetice) | Exercitiul tehnice de fabricatie specifice fiecarei
- echipamente de amestecare frontal/ e_xploatare a categorii de pr_odus e)_(ecutate;
(malaxor, mixer planetar, individual sistemelor de_ e Cunoaste si (_jeS(_:ru_e _
robot multifunctional) Discutii de programare s echipamentele si utilajele folosite
_ echipamente de laminarea | 9rup automatizare a | in fluxul de fabricatie a produselor

aluatului

- echipamente de taiere si
maruntire: mecanice si
electrice

- echipamente de tratare
termica: plite, cuocicrema
(oale electrice de fierbere
creme si compozitii),
pasteurizatoare, masini de
inghetata, dospitoare,
cuptoare statice si cu
ventilatie, cuptoare cu
microunde

- echipamente de temperat si
mentinut ciocolata

- echipamente de conditionare
a aerului si exhaustare din
spatiile de productie: (aparate
de aer conditionat, hote)

utilajelor
Echipamente si
utilaje in statia
pilot/umitatea de
productie

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

de cofetarie-patiserie

e Ultilizeaza corect echipamen-
tele si utilajele folosite n fluxul

de fabricatie ;

e Poate indentifica pe timpul
exploatarii  disfunctionalitati ale
utilajelor/echipamentelor;

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

e Cunoaste si aplica instructi-
unile specifice de exploatare si
igienizare.
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FORME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- echipamente de igienizare:
spalatoare de maini,
spalatoare de vase/ustensile e Are capacitatea de a elabora un
- mobilier: mese de lucru (cu flux tehnologic specific unei
blat de inox, marmura sau categorii de produse de cofetarie-
granit), carucioare, dulapuri patiserie;
etc. e Enumera tipurile de linii de
Schema de flux tehnologic fabricatie ce se pot utiliza in
Tipuri de linii de fabricatie domeniul cofgtéri;i-patiseriei; ]
produse de cofetirie-patiserie o Selecteaza si exploateaza
(clasificare, avantaje/ dezavan- sistemele de programare si au-
taje, costuri): tomatizare a aparatelor/utilaje-
_ Linii continue automate lor/.ins.talagilor n 'conforAmitate
- Linii continue semiautomate cu u?d}cgt,:ule sp§c1ﬁcate n fisa
_ Linii discontinue tehnica/ instructiuni tehnice.
4.3.Echipamen- | Notiuni generale despre Teorie: Suport de curs o Identifica echipamentele frigo- 6 8
te frigorifice echipamentele frigorifice — Explicatia Prezentare PPT | rifice folosite Tn fluxul de fabrica-
folosite in fluxul | descriere, clasificare, parametri | Prezentarea Plange, fotogra- | tie a produselor;
de productie al | de functionare Dezbaterea fii, filme de e Cunoaste si utilizeazi echipa-
produselor de Prezentare echipamente de baza: | Conversatia prezentare a mentele frigorifice cu temperaturi
cofetarie- - Frigidere Practica: echipamentelor | pozitive si negative, in functie de
patiserie - Frigidere pentru ciocolata Expunerea frigorifice destinatie;
- Congelatoare Descoperirea Fise /instructiuni | ¢ Prezinti diferentele de bazi
- Camere frigorifice Observarea tehnice pentru intre tipurile de ’echipamente
- Abatitoare/Blast chillere directa exploatarea frigorifice;
- Shock freezere/Blast Exercitiul sistemelor de e Seteazi parametrii de
freezere frontal/ programare si functionare ai utilajelor frigorifice;
- Vitrine de expunere individual automatizarea | 4 Completeaza formularele de
Discutii de echipamentelor | monjtorizare a parametrilor de
grup frigorifice functionare:
Echipamente i
frigorifice
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Fise de e Cunoaste si aplica
documentare instructiunile specifice de
Fise de lucru exploatare corecta si igienizare.
Fise de evaluare
4.4. Dispozitive, | Dispozitive, ustensile si vase Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeaza corect 4 4
ustensile, vase si | utilizate in cofetarie Explicatia Prezentare PPT | dispozitivele si ustensilele
forme folosite in | - prezentare, descriere Prezentarea Planse, fotogra- | specifice;
cofetarie- - clasificare: Dezbaterea fii, filme de e Cunoaste si utilizeaza corect
patiserie a. in functie de material (din Conversatia prezentare vasele, formele si tavile specifice;
inox, silicon, teflon, Cataloage de e Cunoaste si alege dispozitive-
polietilena, aluminiu, cupru, | Practica: produse de la le, ustensilele si vasele de lucru in
ceramica, sticla Expunerea producitori / functie de  caracteristici  si
termoizolantd Descoperirea | importatori / destinatie; ’
b. in functie de faza procesului | Observarea distribuitori e Exccuti igienizarea dispoziti-
tehnologic: directa Dispozitive, velor, ustensilelor, formelor si
- pentru preparare Exercitiul ustensile, vase , | yaselor conform instructtiunilor
- pentru tdiere/decupare frontal/ forme si tavi specifice "
- pentru tratare termica individual specifice
- pentru racire prin soc frig Discutii de Fise de
- pentru finisare /decorare grup documentare
- pentru depozitare Fise de lucru
-pentru transport Fise de evaluare
Forme si tavi ( inele, rame si
forme pentru copt, umplut,
congelat) din materiale
compatibile cu produsele
- prezentare/descriere
- clasificare (de unica utilizare
sau refolosibile)
S mg?eurliiv 5.1. Principii Nutritia si principii nutritive Eiglﬂiatia grfgr: tgfecglgs'l' : 2 fg?;;;ecilggfs; 2 intelege 4 2
rime alimentare, (definire, surse, functii in Prezentarea Regulamente rolul principiilor nutritive Tn ali-
ﬁqaterii valori nutritive | alimentatie, mod de actiune la Derbaterea norme : P p
o . realizarea produselor): . L
auxiliare si Conversatia legislative
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
materiale si energetice ale |- Proteine interne si mentatie: proteine, lipide, glucide,
utilizate in alimentelor - Lipide Practica: europene saruri minerale, vitamine si apa;
unitatea de - Glucide Expunerea Reviste si carti | e Stie care sunt sursele de
cofetirie- - Saruri minerale si vitamine - | Descoperirea | de specialitate proteine/ lipide/glucide pentru
patiserie. - Apa Observarea Fise de realizarea produselor de cofetarie-
Valoarea nutritiva si ]%I reCt‘?‘t. 1 I(i(iJSCeu(r{leelnut?;E patlse“?.; 5 modul . |
energetica a produselor — xerctiiu . ° E)}p ica mocu de acflune al,
definire frontal/ Fise de evaluare | proteinelor/lipidelor/glucidelor in
o individual diferite etape de proces;
Eticheta nutritionala, tipuri de Discutii de e Are capacitatea de a intelege
et1ch§tér1 (semaforul culorilor, | grup valoarea alimentard a produselor
NutriScore), Importanta Calcul data de inocuitate, valoare
etichetdrii nutritionale matematic nutritiva si valoare energetica si
de a aplica cunostintele la
realizarea produselor;
o Intelege semnificatia datelor
nscrise n eticheta nutritionala
o Intelege importanta etichetarii
nutritionale si a utilizarii altor
tipuri de etichetari (semaforul
culorilor, NutriScore).
3.2. Cunoasterea | \naverii prime folosite in Teorie: Suportdecurs | e Cunoaste  si  prezintd 8 16
si pregatirea <. N Explicatia Prezentare PPT | principalele grupe de materii
’ > . cofetarie-patiserie: ; .
materiilor prime | Prezentare. descriere Prezentarea Regulamente, prime;
si auxiliare e ' ’ Dezbaterea norme e Are capacitatea de a prezenta
folosite 1 clasificare ) L o :
olosite Tn e Conversatia legislative caracteristici  organoleptice ale
s e Caracteristici calitative . : . o T o
cofetarie e Conditii de denozitare Practica: Interne si Oricaror materii prime utilizate;
e Rol Tn’realizarlza roduselor Expunerea europene e Are capacitatea de a prezenta
de cofetiri P Descoperirea | Documente caracteristici  fizico-chimice ale
Pentreucl?rrfl;tr;zrele une: Observarea tehnice privind | materiilor prime de baza utilizate;
- Faina si pro duseg deﬁvéte directa calitatea e Enumerd materiile prime cu
; p materiilor prime | risc alergenic;
cerealiere — standarde de
- Lapte si produse lactate,
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOFSME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- Uleiuri si grasimi Exercitiul calitate, e Cunoaste si asigurd corect
- Oua si produse derivate frontal/ specificatii conditiile de depozitare specifice
- Zahar si substante de individual tehnice oricarei materii prime utilizate;
Tndulcire Discutii de Reviste si carti e Are capacitatea de a descrie
- Ciocolata si cacao grup de specialitate | rolul diferitelor materii prime n

- Produse vegetale de inlocuire
a laptelui si produselor
lactate

- Legume si fructe proaspete

- Fructe si seminte uscate,

Produse convenience

(premixuri, creme gata

preparate, elemente de decor)

Definitie si scop

Avantaje /dezavantaje pentru

utilizare

Instructiuni de utilizare

Conditii de depozitare

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

- Agenti de colorare -

- Arome si esente,

- Agenti de ingrosare (amidon,
gelatina, agar-agar etc.)

- Agenti de afanare
(bicarbonatul de sodiu,
bicarbonatul de amoniu,
praful de copt, drojdia de
panificatie si maiaua)

- Cafeaua, ceaiul si bauturile
alcoolice utilizate Tn

Mostre de
materii prime si
auxiliare

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

realizarea produselor de cofetarie-
patiserie;

e Cunoaste si asigurd corect
conditiile de depozitare specifice
oricarei materii prime utilizate;

e Defineste si prezinta produsele
convenience utilizate in cofetarie-
patiserie;

e Cunoaste avantajele si
dezantajele utilizarii produselor
convenience;

e Defineste si clasificd materiile
auxiliare utilizate;

e Are capacitatea de a descrie
rolul diferitelor grupe de materii
auxiliare n realizarea produselor ;
e Foloseste materialele auxiliare

conform retetelor si  dozelor
recomandate de legislatia in
vigoare;

e Cunoaste si asigurd corect
conditiile de depozitare specifice
oricarei materii auxiliare utilizate;
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOF\:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
productia de cofetarie sau de
semifabricate
Principalele materiale
auxiliare folosite in cofetarie- e Cunoaste si prezintd
patiserie: principalele materiale auxiliare
- folii de acetofan, celofan utilizate in cofetarie;
- folie alimentard, de aluminiu, o Utilizeazd corect materialele
- hértia pergament, auxiliare.
- chese, discuri, dantele,
- cutii din carton duplex
- pungi de hartie pergaminata
- pungi BOPP, HPDE
5.3. Receptia » Metode de verificare Teorie: Suport de curs ¢ Defineste notiunile de receptie 4 8
calitativa si cantitativa: cdntarire, Explicatia Prezentare PPT; | calitativa si cantitativa;
cantitativa a masurare, numarare Prezentarea Mostre materii o Identifici echipamentele
materiilor prime Conversa‘gia prime §1 necesare recepﬁei cantitative a
si auxiliare auxiliare; materiilor prime si auxiliare;
Echipamente si | o Regleaza si utilizeazd corect
ustensile de echipamentul de masurare;
* Metode de verificare lucru e Compard 1insusirile senzoriale,
calitativa: organoleptic, Documente fizice si tehnologice ale materiilor
mdsurari cu dispozitive tehnice privind prime si auxiliare cu cele din
specifice, metode si procedee de calitatea — standardele de calitate:
laborator). standarde de e Cunoaste si aplicd procedurile
Ca“té_‘te’ B pentru receptia calitativd a
specificatii materiilor prime si auxiliare;
* Documente de insotire a tehnice, norme | o oy oagte care sunt documentele
materiilor prime, materiilor tehnice; de insotire a materiilor prime/
auxiliare si materialelor Documente de | 5 \iliare:
pentru receptie: declarafie de iqso‘gire e Cunoaste rolul documentelor de
conf or: mitate, sp e'lel‘Cd,lll Fise de insotire a produselor receptionate
tehnice, fise tehnice de produs, documentare in  asigurarea trasabilititii
buletine de analiza certificat de Fise de lucru produselor: ’

calitate;

Fise de evaluare
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOF\:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Are capacitatea de a verifica
documentele de insotire a
marfurilor;
e Intocmeste  documentele de
receptie;
* Efectuarea receptiei e Executd receptia cantitativd a
cantitative si calitative materiilor prime si auxiliare;
Intocmirea documentelor e Constatd neconformitati ale
Marcarea in vederea lotizarii materiilor prime/auxiliare;
Neconformité;i privind rec_e_p‘gia- e Cunoaste importanta marcarii
informarea persoanelor abilitate loturilor de produse receptionate si
a lotizarii acestora;
e Marcheaza corect loturile de
produse receptionate in vederea
lotizarii;
e Aplicd procedurile de lucru
privind comunicarea si remedierea
/ respingerea lotului.
5.4. Depozita- | e Depozitarea materiilor | Teorie: Suportde curs | e Defineste scopul depozitarii; 2 4
rea si transportul prime si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | o Intelege si explica principiile
materiilor - scop Prezentarea Imagini; de bazi ale depozitarii;
prime, - principiile depozitarii | Dezbaterea Echipamente/ e Poate indica cum si cand se
materiilor (separarea in functie de | Conversatia mobilier pentru | realizeaza depozitarea materiilor
auxiliare si origine - animalad/ vegetald, | Practica: depozitare fn prime, materiilor auxiliare si
materialelor conditii de depozitare, ordine | Expunerea statia pilot/- materialelor  conform tipului,
de utilizare - principiile | Descoperirea | unitatile de caracteristicilor produselor
FIFO/FEFO/ LELO Observarea practica; depozitate, a procedurilor interne
- tipuri de depozite specifice: | directa Norme privind | si instructiunilor de lucru;
spatii amenajate, camere | Exercitiul depozitarea si o Identifica tipurile de depozite
frigorifice, frigidere, | frontal/ manipularea; specifice materiilor prime i
congelatoare etc. individual Ghid de bune | ayxiliare din cofetiric-patiserie;
- modalititi de depozitare Discutii de practici pentru
specifice tipurilor de materii | 9"'UP
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr X METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
prime si auxiliare —, in saci, siguranta e Precizeaza procesele care au
navete, pe rafturi etc. alimentelor loc la depozitarea diverselor
- procese ce au loc pe timpul Fige de materii prime;
depozitarii materiilor prime si documentare. e Precizeaza  conditiile  de
auxiliare Fige de lucru microclimat  specifice  pentru
- Parametrii de microclimat Fige de evaluare | depozitarea fiecarei materii prime
specifici la depozitarea sau auxiliare;
materiilor prime si e Poate seta si monitoriza
auxiliare parametrii de microclimat
- prezentare si descriere specifici, n conformitate cu
(luminozitate, circulatia instructiunile specifice, in functie
aerului, temperatura, de natura produsului de depozitat;
umiditate relativa etc.). e Urmireste  parametrii  de
- urmdrirea parametrilor de microclimat si face inregistrarea
microclimat si intocmirea acestora:
graficelor specifice, conform e Identificdi echipamentele de
sistemului de siguranta transport utilizate n unititile
alimentelor (HACCP). cofetirie-patiserie;
- Echipamente de transport e Manipuleaza corect materiile
- manuale sau mecanice (cu prime i auxiliare conform
carucioare, platforme cu roti, normelor specifice.
lize, lifturi etc.)
6. | Modul VI: 6._1._Alualturi Tipuri de aluat utilizate in Teor?e: . Suport de curs . Clasiflcé tinrile _de_ .aluat 12 24
Realizarea | utilizate in cofetirie (descriere Explicatia Prez_enta(e PPT utilizate in cofetarie-patiserie;
semifabrica- | cofetarie - caracteristici specifi,ce Prezentarea Reviste si carti | o Descrie corect fiecare tip de
telor de patiserie - principalele ingredient,e)' Dezbaterea de specialitate aluat utilizat in cofetirie-patiserie;
cofetarie- preparare si - Conversatia Filme de e Cunoaste caracteristicile
patiserie prelucrare - Aluat fraged prezentare specifice pentru fiecare tip de aluat
- Aluat oparit Practica: Materii prime si | -
- Aluat dospit Demonstratia | auxiliare e Identifici si utilizeazi corect
- Aluat foitaj Exercitiul Instructiuni materiile primé necesare obtinerii
- Aluat pentru croissant/aluat frontal/ tehnice aluaturilor: ’
danez
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr. < METODE/ INSTRUIRE
ort. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
- Foaia de placintd romaneasca | individual si Ghid de bune e Cunoaste rolul fiecarui
si greceasca de grup practici de ingredient folosit si a tehnicilor de
- Aluat pe baza de ou si faina Discutii si igienad si lucru aplicate la  obtinerea
(compozitii aerate) dezbateri tehnologice aluaturilor;
Preparare si prelucrare Calcul Proceduri
aluaturi: matematic interne e Dozeazi ingredientele
e Dozarea ingredientelor si Modele specifice tipurilor de aluat conform

prelucrare primara a acestora
e Echipamente si utilaje de
preparare a aluaturilor

e Tehnologia si parametrii
specifici prepararii fiecarui
aluat n parte

e Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
aluaturilor

¢ Indici de calitate ai
aluaturilor

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

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

retetelor de fabricatie;

o Identifica si utilizeaza corect
echipamentele necesare obtinerii
fiecarui aluat in parte;

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplicd pentru prelucrarea primara a
ingredientelor utilizate 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, respectand  parametrii
specificic  de  preparare  si
instructiunile tehnologice
specifice:

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

e Pregateste corect locul de
muncd si verifica responsabil
starea de igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
aluat;
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MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
e Defecte, cauze, remedieri e Poate enumera si descrie
defectele ce pot apirea la
prepararea aluaturilor;
e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
aluaturilor si modul de remediere
e Conditii de pastrare si al acestora;
depozitare a aluaturilor Tn vederea e Pistreazd si depoziteaza corect
obtinerii produselor finite fiecare tip de aluat;
e Cunoaste parametrii de
pastrare a tipurilor de aluat.
6.2. Creme si Tipuri de umpluturi folosite in | Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 6 16
umpluturi cofetarie-patiserie (descriere, Explicatia Prezentare PPT | umplutura utilizatd in cofetarie-
utilizate in ingrediente, caracteristici): Prezentarea Reviste si carti | patiserie;
cofetarie — - Pe baza de branza Dezbaterea de specialitate e Descrie corect fiecare tip de
preparare si - Pe baza de fructe Conversatia Filme de crema
prelucrare - Pe baza de legume prezentare e Cunoaste caracteristicile
- Pebazd de carne Practica: Materii prime si Speciﬁce ’pentru fiecare t|p de
Tipuri de creme folosite n Demonstratia | auxiliare umpluturd/ crema ;
cofetirie (descriere, ingrediente, | Exercitiul Instructiuni e Identifica si utilizeazi corect
caracteristici): frontal/ tehnice materiile primé necesare obtinerii
- Crema de patiserie §i individual si Ghid de bune umpluturilor i cremelor;
derivatele acesteia: de grup practici de e Cunoaste  rolul fiecarui
mousseline, diplomat, Discutii i igiend si ingredient folosit si al tehnicilor de
chiboust dezbateri tehnologice lucru  aplicate "la obtinerea
- Frisca batuta (Creme Calcul Proceduri cremelor/ umpluturilor. |
chantilly) matematic interne
- Creme pe baza de unt Modele
- Crema ganaj programe de
- Creme aerate (Mousse) pregatire ale
P.reparare s1 prelucrare creme .scolilor.de profil | o Do eazi ingredientele
si umpluturi internationale | ghecifice tipurilor de creme sau
Aplicatii

practice in statie
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Dozarea ingredientelor si pilot/unitate de | umpluturi conform retetelor de
prelucrare primara a practica fabricatie;
acestora Fise de e Cunoaste ce operatii si cand se
documentare aplicd pentru prelucrarea primara a

Tehnologia si parametrii
specifici prepararii fiecarui
tip de umplutura si crema

Echipamente si utilaje de
preparare

Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
umpluturilor si cremelor

Indici de calitate ai
umpluturilor si cremelor

Defecte, cauze, remedieri

Fise de lucru
Fise de evaluare

ingredientelor utilizate la
prepararea cremelor/umpluturilor;
e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
fiecarui tip de crema/umplutura;

e Prepard corect fiecare tip de
crema sau umpluturd, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice
specifice;

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

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

e Pregateste corect locul de
muncd si  verificdA responsabil
starea de igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
umpluturd/crema;

e Poate enumera si descrie
defectele ce pot aparea la prepa-
rarea umpluturilor sau cremelor ;
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e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
umpluturilor/ cremelor gi modul de
remediere a acestora;
e Pastreaza si depoziteaza corect
fiecare tip de umplutura sau crema
e Conditii de pastrare si pana la utilizare.
depozitare pana la utilizare e Cunoaste parametrii de pastra-
re a tipurilor de umpluturi/ creme
6.3. Tipuri de semifabricate pe Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 12 24
Semifabricatepe | baza de ou si fiina folosite in Explicatia Prezentare PPT | semifabricat pe bazd de ou si
bazi de ou - cofetarie (descriere, ingrediente, | Prezentarea Reviste si carti | faind/zahar utilizat in cofetarie
preparare si caracteristici): Dezbaterea de specialitate e Cunoaste caracteristicile
prelucrare - Blat clasic (Sponge cake/ Conversatia Filme de specifice pentru fiecare tip de
Pan di Spagna), Practica: prezentare semifabricat pe baza de ou si
- Genoise, Joconde Demonstratia | Materii prime si | faina/zahar utilizat in cofetérie
- Foia de rulada (swiss roll), | Exercitiul auxiliare e Cunoaste rolul fiecirui
Joaia dobos frontal/ necesare ingredient folosit si a tehnicilor de
- Dacquoise individual si Instructiuni lucru  aplicate la  obtinerea
Tipuri de semifabricate pe de grup tehnice semifabricatelor pe bazi de ou si
baza de ou, zahir si/sau Discutii si Ghid de bune f3ind/zahar
edulcoranti folosite in dezbateri practici de
cofetarie (descriere, ingrediente, | Calcul igiena si
caracteristici): matematic tehnologice
- Meringues (cele 3 metode de Proceduri
obtinere frantuzeascd, interne
elvetiana si italiand Modele

- Bezele/coji bezea

- Coji macarons

Preparare si prelucrare

semifabricate pe baza de ou

e Dozarea ingredientelor si
prelucrarea primara a
acestora

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statie

e Dozeaza ingredientele
specifice tipurilor de semifabricate
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Tehnologia si parametrii pilot/unitate de | pe baza de ou, conform retetelor de
specifici prelucrarii fiecarui practica fabricatie;
tip de semifabricat pe baza Fise de ¢ Cunoaste ce operatii si cand se
de ou documentare aplica pentru prelucrarea primara a

Echipamente si utilaje de
preparare

Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
semifabricatelor pe baza de
ou

Indici de calitate ai
semifabricatelor

Defecte, cauze, remedieri

Fise de lucru
Fise de evaluare

ingredientelor utilizate la
prepararea semifabricatelor;

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

e Preparda corect fiecare tip
semifabricat, respectand parame-
trii specifici de preparare si in-
structiunile tehnologice specifice;
e |dentifica si utilizeazd corect
echipamentele de lucru necesare
obtinerii fiecarui  tip  de
semifabricat pe baza de ou,

e Descrie ce transformari au loc
pe timpul preparararii/prelucrarii
diferitelor tipuri de semifabricate
pe baza de ou;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
semifabricat pe baza de ou;

e Poate enumera si descrie
defectele ce pot aparea la
prepararea semifabricatelor pe
baza de ou;

e ldentifica  corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
semifabricatelor si modul de
remediere a acestora;
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e Conditii de pastrare si e Pastreaza si depoziteaza corect
depozitare pana la utilizare fiecare tip semifabricat pe baza de
ou, pana la utilizare;
e Cunoaste parametrii de pas-
trare a tipurilor de semifabricate;
6.4. Tipuri de semifabricate Teorie: Suport de curs e (lasifica tipurile de 6 16
Semifabricate pentru finisare si decor: Explicatia Prezentare PPT | semifabricate utilizate in
pentru finisare si | -  pe baza de fructe si legume | Prezentarea Reviste si carti | finsarea/decorarea produselor de
decor specifice proaspete (Fructe si legume | Dezbaterea de specialitate cofetarie-patiserie;
in cofetarie — deshidratate, confiate sau Conversatia Filme de e Descrie corect fiecare tip de
patiserie n alcool, jeleuri, sosuri - Practica: prezentare semifabricat utilizat la finisarea si
preparare si coulis, dulceguri -confit , Demonstratia Materii prime si | decorul produselor finite;
prelucrare compoturi - compote) Exercitiul auxiliare e Identifici si utilizeazi corect
- pe baza fructe uleioase frontal/ necesare materiile primé necesare obtinerii
(marzipan, praling, individual si | Instructiuni semifabricatelor pentru finisare si
nougatine, alune/nuci de grup tehnice decor:
caramelizate) Discutii si Ghid de bune e Cunoaste  rolul  fiecirui
- glazuri (glazura neutra, dezbateri practici de ingredient’folosit si al tehnicilor de
glazura oglindg, fondant igiena si lucru  aplicate la  obtinerea
pentru glasat) tehnologice semifabricatelor pentru finisare si
- semipreparate auxiliare Proceduri decor.
(crumble - aluat fraged interne
sfaramat, ponci, elemente de Modele

decor din ciocolata, elemen-
te de decor din crema
Preparare si prelucrare
semifabricate
e Dozarea ingredientelor si
prelucrare primara a acestora

e Tehnologia si parametrii
specifici

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

Fise de
documentare
Fise de lucru

e Dozeazid ingredientele specifi-
ce tipurilor semifabricate de decor
conform retetelor de fabricatie;

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplica pentru prelucrarea primara a
ingredientelor utilizate la
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Echipamente si ustensile

Indici de calitate ai
semifabricatelor de finisare
si decor

Defecte, cauze, remedieri

Conditii de pastrare pana la
utilizare

Cerinte privind prepararea si
prelucrarea semifabricatelor
de cofetirie-patiserie.

Reguli de igiena si siguranta
alimentelor

Norme de sanatatea si
securitatea muncii $i
protectia mediului

Fise de evaluare

prepararea semifabricatelor de
finisare si decor;

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

e Prepara corect fiecare tip de
semifabricat de decor, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice;

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele si ustensilele de
lucru necesare obtinerii semifa-
bricatelor 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 a
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
cofetarie-patiserie

e Realizeazd manoperele de
preparare/prelucrare  respectand
normele de igiena s§i siguranta
alimentelor;
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- Neconformitati la prepararea e Are capacitatea de a constata si
si prelucrarea semifabrica- solitiona ~ neconformitati la
telor de cofetarie-patiserie. prepararea si prelucrarea
semifabricatelor.
6.5. Tehnici de | Tehnici de lucru aplicate la Teorie: Suport de curs e Defineste fiecare tehnica de 6 16
lucru aplicate la | prepararea aluaturilor Explicatia Prezentare PPT | lucru utilizata la prepararea si
prepararea si (definire, scop, descriere , Prezentarea Reviste si carti | prelucrarea semifabricatelor de
prelucrarea parametri tehnologici specifici, | Dezbaterea de specialitate cofetarie-patiserie;
semifabricatelor | transformari ale ingredientelor) : | Conversatia Filme de e Are capacitatea de a alege
de cofetarie- - Omogenizare prezentare tehnica de lucru corecti pentru
patiserie : - Amestecare Practica: Materii prime si | prepararea  fiecarui  tip  de
- Framéntare Demonstratia | auxiliare semifabricat :
- Spumare Exercitiul Instructiuni e Are capacitatea de a descrie
- Alifiere frontal/ tehnice modul de executie a fiecireia din
- Fierbere/prdjire individual §i Ghid de bune tehnicile de lucru ap|icate la
- Laminare de grup practici de prepararea si prelucrarea
- Racire /odihna Discutii si productie si semifabricatelor de cofetarie-
- Inglobare grasimi dezbateri igiend patiserie;
Tehnici de lucru aplicate la Proceduri e Explici ce transformiri ale
prelucrarea semifabricatelor interne ingredientelor au loc in timpul
pentru prepararea la cald sau Modele

rece a produselor de cofetarie-
patiserie (definire, scop,
descriere , parametri tehnologici
specifici, transformari ale
ingredientelor):

- Divizare

- Modelare

- Taiere/portionare

- Turnare

- Emulsionare

- Gelificare

- Fierbere

- Coacere

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

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

fiecdrei tehnici de preparare si/ sau
prelucrare;

e Executi corect tehnici de lucru
dupa tema data.
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- Asamblare
- Umplere
Modul VII: | 7.1. Prepararea | Tipuri de fursecuri realizate in | Teorie: Suport de curs e Clasifica si descrie corect 6 16
Realizarea si prelucrarea cofetirie (caracteristici, Explicatia Prezentare PPT | fiecare tip de fursec;
produselor fursecurilor descriere, ingrediente): Prezentarea Imagini; e Identifica si utilizeaza corect
de co_fetz“!rie - Pe bazi de aluat fraged Dezbaterele Reviste_§i_carti materii]e_ prime necesare obtinerii
- patiserie - Pe baza de foitaj Conversatia de s_peuahtatei fursecurilor;
- Pebazi de frisca — Ech.lpar'nente "
- Pebazi de nué:i Practica: ' stajglfl pllot/
- Bezele si Macarons Demonstratia unlta‘:ule de
’ Exercitiul practica;
Prepararea si prelucrarea frontal/ Materii prime si | ¢ Dozeazi ingredientele
fursecurilor individual si | auxiliare specifice tipurilor de fursecuri,
e Dozarea ingredientelor si de grup Instructiuni conform retetelor de fabricatie:
prelucrarea primara a Discutii si tehnologice/ o Cunoag‘;e ce operatii si cand se
acestora dezbateri proceduri; aplica pentru prelucrarea primara a
Calcul Ghiddebune | jngredientelor  utilizate  la
matematic practici de prepararea oricdrui tip de fursec;
e Echipamente si ustensile de productie si e Identificd si utilizeazd corect
preparare 1giena echipamentele de lucru necesare
Modele

e Tehnologia si parametrii
specifici prepardrii fiecarui
tip de fursec in parte

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Fise de
documentare.
Fise de lucru
Fise de evaluare

obtinerii fursecurilor;

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

e Pregateste corect locul de
muncd si verifica responsabil
starea de igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru;

e Prepard corect fiecare tip de
fursec, respectand  parametrii
specifici acestora;
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e Transformadri ce au loc la e Are capacitatea de a intelege si
prepararea fursecurilor a prezenta transformarile ce au lor
la prepararea oricarui tip de fursec;
e Cunoaste rolul fiecarui
ingredient folosit si al tehnicilor de
lucru aplicate la obtinerea oricarui
¢ Indici de calitate ai tip de fursec;
fursecurilor e Are capacitatea de a prezenta
e Defecte, cauze, remedieri indicii de calitate ai oricarui tip de
fursec;
e Conditii de pastrare si e Identifica  corect cauzele
depozitare a fursecurilor defectelor aparute la prepararea
fursecurilor si modul de remediere
a acestora;
e Pastreaza si depoziteaza corect
fiecare tip de fursec.
7.2. Prepararea | Tipuri de produse cu termen Teorie: Suport de curs e Descrie corect produsele cu 6 16
si prelucrarea mare de valabilitate - Travel Explicatia Prezentare PPT | termen mare de valabilitate;
produselor cu cakes/Gateau de voyage - Prezentarea Imagini; o Identifici si utilizeazd corect
termen mare de | (caracteristici, descriere, Dezbaterea Reviste si carti materiile prime necesare obtinerii
valabilitate ingrediente): Conversatia de specialitate produselor;
- Brownie, Echipamente n
- Financier, Practica: statia
- Cupcakes, Demonstratia | pilot/unitatile de
- Checuri, Exercitiul practic;
- Briose frontal/ Materii prime si
Preprarea si prelucrarea individual si auxiliare
produselor de grup Instructiuni e Dozeazi ingredientele
e Dozarea ingredientelor si Discutii si tehnologice/ specifice, conform retetelor de
prelucrare primara a acestora | dezbateri proceduri; fabricatie;
e Echipamente si ustensile de Ghiddebune | o [dentifici si utilizeazi corect
preparare practici de echipamentele de lucru necesare

39




MIJLOACE DE NR. ORE
Nr < METODE/ INSTRUIRE
crt.. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC FOR:ME DE MATERIALI,E CRITERII DE EVALUARE .
DESFASURARE DE iNV AT ARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
productie si obtinerii oricaruii produs cu
e Tehnologia si parametrii igiend termen mare de valabilitate;
specifici prelucrarii fiecarui Modele e Pregiteste corect locul de
tip de produs programe de muncd si verificd responsabil
pregatire ale starea de igiend a ustensilelor si
scolilor de profil | echipamentelor de lucru;
internationale e Prepardi corect produsele,
Fise de respectdnd  prametrii  specifici
e Transformari ce au loc la documentare. acestora;
prepararea produselor Fige de lucru e Are capacitatea de a intelege si
Fise de evaluare | 3 prezenta transformdrile ce au loc
la prepararea produselor cu termen
mare de valabilitate;
e (Cunoaste rolul fiecarui
ingredient folosit si a tehnicilor de
lucru  aplicate la  obtinerea
produselor cu termen mare de
e Indici de calitate ai valabilitate;
produselor cu termen mare de e Are capacitatea de a prezenta
valabilitate indicii de calitate ai oricrui produs
e Defecte, cauze, remedieri studiat;
e Identifica  corect cauzele
e Conditii de pastrare si defectelor apdrute la preparare si
depozitare a produselor cu modul de remediere a acestora;
termen mare de valabiliate e Pistreaza si depoziteazi corect
péna la utilizare fiecare produs cu termen mare de
valabilitate.
7.3j.uRe§Iizar.ea Prezentarea pijiturilor i Teor?e: . Suport de curs . w]')eﬁnegt'e si 'descrie.z corect 24 48
prajiturilor si torturilor definitie, scur ) Explicatia Prezentare PPT | prajiturile si torturile clasice si/sau
torturilor o o . Prezentarea Reviste si carti | moderne;
istorie a prdjiturilor/ torturilor, Dezbaterea de speciéli tate
clasificare si caracteristici .
’ Conversatia
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Prajituri clasice: Practica: Filme de e Cunoaste principalele
- Amandine Demonstratia | prezentare caracteristici ale prajiturilor si
- Opera Exercitiul Materii prime si | torturilor si ocazia de consum;
- Tiramisu frontal/ auxiliare
- Pavlova individual si necesare
- Babaaurhum de grup Instructiuni
- Savarina Discutii si tehnice
- Excelent dezbateri Ghid de bune
Torturi clasice: Calcul . practici 'de .
- Sacher matematic pr'odlic‘gle st
- Fraisier Ingrlg:;:duri
Do
- Maresal Modele

- Saint Honore
- Bouche de Noel

Prijituri si torturi moderne in
forme si decoruri speciale
(Mousse cakes)

Realizarea prtajiturilor si

torturilor

e Reguli de estetica la
realizarea prajiturilor si
torturilor.

- reguli de utilizare si

asambalare a semifabricatelor.

- reguli de asociere a

aromelor, culorilor si texturilor

- reguli de finisare si decor

e Semifabricate utilizate la
prepararea prajiturilor si

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

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste si respecta regulile de
utilizare si asamblare a
semifabricatelor ce  compun
prajiturile si torturile, regulile de
asociere a aromelor, culorilor si
texturilor, regulile de finisare si
decor;

e Identifica si utilizeaza corect
semifabricatele pentru prepararea
prajiturilor si torturilor;

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele de lucru necesare
prepararii prajiturilor si torturilor;,
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torturilor, dozarea si e Pregateste corect locul de
prelucrarea acestora muncd si  verificdA responsabil
e Echipamente, dispozitive si starea de igiena a ustensilelor si
ustensile echipamentelor de lucru;
e Tehnologia si parametrii e Respecta si aplica tehnologia si
specifici realizarii prajiturilor parametrii  specifici  realizarii
si torturilor prajiturilor si torturilor ;
e Cunoaste rolul fiecarui
ingredient folosit si al tehnicilor de
lucru  aplicate la  obtinerea
prajiturilor si torturilor;
e Cunoaste indicii de -calitate
¢ Indici de calitate ai pentru fiecare prajitura si tort;
préjiturilor si torturilor e Identificdi  corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea si
o Defecte, cauze, remedieri prepararea prajiturilor si torturilor;
e Pastreaza si depoziteaza corect
e Conditii de pastrare si prajiturile  si  torturile  cu
depozitare a prajiturilor si respectarea instructiunilor
torturilor specifice;
7.4.Prelucrarea | Prelucrarea ciocolatei: Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 6 16
ciocolatei si e Scurtd istorie a ciocolatei Explicatia Prezentare PPT | ciocolata si cunoaste traseul
prepararea e Tipuri si sortimente Prezentarea Reviste si carti | prelucririi acesteia de la boaba de
produselor de e Temperarea ciocolatei: scop, Dezbaterea de specialitate cacao la tableta;
ciocolaterie metode de temperare Conversatia Filme de e Enumeri principalele
e Defecte ale prelucririi Practica: prezentare sortimente de ciocolat;
ciocolatei, cauzele si Demonstratia | Materii prime si | o Cunoaste si respectd conditiile
remedierea acestora Exercitiul auxiliare si scopul prelucrdrii ciocolatei;
frontal/ necesare e Descrie cel putin doud metode
Produse de ciocolaterie si individual si | Instructiuni de temperare a ciocolatei;
decoruri din ciocolati de grup tehplce e Realizeaza corect metodele de
- Praline manuale Discutii si Ghid de bune | temperare a ciocolatei;
- Praline in forme dezbateri praCtiCi de
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- Trufe Calcul igiena si e Recunoaste defectele
- Joffre matematic tehnologice prelucrarii  ciocolatei, cauzele
- Mascota Proceduri acestora si remedierile ce se pot
- Tablete si barete interne aplica;
- Decoruri din ciocolata Modele e Enumera principalele
Prepararea si prelucrarea programe de sortimente  de  produse de
produselor de ciocolaterie si pregatire ale ciocolaterie;
decoruri din ciocolati scolilor de profil | ¢ Dozeazi ingredientele

e Dozarea ingredientelor si
prelucrare primara a
acestora

e Echipamente si ustensile de
preparare

e Tehnologia si parametrii
specifici prelucrarii fiecarui
tip de produs de ciocolaterie
sau decor

e Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
produselor de ciocolaterie

internationale
Aplicatii
practice in statie
pilot/unitate de
practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

specifice tipurilor de produse de
ciocolaterie sau decor, conform
retetelor de fabricatie;

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplicd pentru prelucrarea primara a
ingredientelor utilizate la
prepararea produselor de
ciocolaterie;

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele si ustensilele de
lucru necesare obtinerii produselor
de ciocolaterie;

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
oricarui tip de produs de
ciocolaterie si elemente de decor;

e Prepara corect orice tip de
produs de ciocolaterie, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice
specifice;

e Prezintd transformarile ce au
lor la prelucrarea ciocolatei si
prepararea produselor de
ciocolaterie;
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¢ Indici de calitate ai e Are capacitatea de a prezenta
produselor de ciocolaterie indicii de calitate ai oricarui tip de
produs de ciocolaterie;
e Identifica  corect cauzele
o Defecte, cauze, remedieri defectelor aparute la prepararea
produselor de ciocolaterie si modul
de remediere a acestora;
e Cunoaste parametrii si
e Conditii de pastrare si conditiile de pastrare a produselor
depozitare pana la utilizare de ciocolaterie si a decorurilor
pana la utilizare.
o .- . [}
TS e oot e produse g [ [ SHOECHS e et f dere ot |38
proguse eveniment (definitie, clasificare, | ~ P <2 e categorilie de produse de coletane
cofet_arle pentru descriere, caracteristici) Prezentarea Imaglnl, o patiserie pentru 'eve'nlmente., '
eveniment Dezbaterea Reviste si carti e Cunoaste principalele tipuri de
- Tarte si Cheesecake Conversatia de specialitate evenimente  pentru care  se
- Minitarte si miniprajituri Materii prime realizeaza produse speciale.
(Petit four) Practica: materii auxiliare
- Creme mousse montate la | Demonstratia | si materiale de
pahar Exercitiul montaj
- Fursecuri si macarons frontal/ Echipamente
- Briose si cupcakes individual si Instructiuni
- Cake pops de grup tehnologice
- Turtda dulce i biscuifi | Discutii si Ghid de bune
decorati cu pasta de zahar si | dezbateri practici de
royal icing Calcul productie si
- Torturi monumentale, | matematic igiend
etajate Modele e Cunoaste si respecta reguli de
Real!zarea produselor de programe de realizare a produselor, tipul de
eveniment pregatire ale produse ce se pot realiza si inca-
e Reguli de realizare a scolilor de profil | drarea Tntr-o tematica prestabilita;

produselor (alegerea tipului
de produse corelat cu dorin-

internationale
Aplicatii
practice in statie

e Identifica si utilizeaza corect
semifabricatele utilizate la
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tele clientului, incadrarea pilot/unitate de | prepararea  produselor  pentru
ntr-o tematica prestabilita) practica evenimente;
Dozarea materiilor prime/ Fise de e Dozeaza ingredientele/
semifabricatelor utilizate la documentare. semifabricatele specifice;

realizarea
eveniment
Echipamente, dispozitive si
ustensile de lucru

produselor de

Tehnologia si  parametrii
specifici realizarii produselor

de cofetarie pentru
eveniment

Indici de calitate ai
produselor de cofetirie

pentru eveniment
Defecte, cauze, remedieri

Reguli de expunere si
prezentare. Materiale folosite
la montare si expunere

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Identifica si utilizeaza corect

echipamentele  si  ustensilele
necesare  obtinerii  produselor
pentru evenimente;

e Pregateste corect locul de
muncd si verifica responsabil

starea de igiena a ustensilelor si
echipamentelor de lucru;

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia si parametrii

specifici  realizarii  produselor
pentru eveniment;
e Cunoaste rolul fiecarui

ingredient folosit si al tehnicilor de
lucru aplicate la  obtinerea,
finisarea si decorarea produselor
de eveniment;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai oricarei
categorii de produs de eveniment;
e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea si
prepararea produselor de cofetarie
pentru eveniment;

e Cunoaste si respecta regulile de
expunere si prezentare;

e Executd montaj de expunere a
produselor utilizand corect
materiale special destinate;
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e Conditii de pastrare si e Pastreaza si depoziteaza corect
depozitare a  produselor produsele finite pentru eveniment,
pentru eveniment pand la Cu respectarea instructiunilor
livrare si utilizare tehnologice/ procedurilor;
Cerinte privind prepararea e Aplicd normele de siguranta si
produselor de cofetarie- securitate in munca .
patiserie. e Realizeazd manoperele de
- Reguli de igiena si siguranta preparare/ prelucrare respectand
alimentelor normele de igiena §i siguranta
- Norme de sdnatatea si alimentelor;
securitatea muncii si e Area capacitatea de a constata
protectia mediului si solutiona neconformitati la
- Neconformitati la prepararea prepararea produselor de cofetarie-
produselor de cofetarie- patiserie.
patiserie.
. L. - - . [ ]
| Realizarea | siprelugarea. | Tpuri de  produse ou | pE | DERLCRRE | e Gt nover amentare | N
’ destinatie nutritionala speciala ’ . . . R
produselor | produselor cu _ orezentare. definire. clasifica- Prezentarea Imagini si/sau preferinte 1incadrate ca
de cofetirie- | destinatie prezentare, ¢ ! ., | Dezbaterea Reviste si carti | nutritie speciala;
L .\ . re dupd nevoile alimentare si/ . o J . .
patiserie cu | nutritionala . . Conversatia de specialitate e Are capacitatea de a descrie
destinatie speciala sau_preferinjele Ce Impun o Exemplifica- | Materii prime si i di iile d d
nage | sp nutritie speciald, descriere: P erii p »L | onicare din Categ?f“ € Ve proc u§e
nutritionala rea auxiliare cu destinatie nutritionala speciala,
speciala - Pentru intolerantd la gluten | Calcul Echipamente e Clasificai  produsele  cu
- Pentru intoleranta la lactoza | matematic Instructiuni destinatie nutritionald speciald
- Cu continut redus de carbo- | Practica: tehnologice func;ie’ de nesvoile/preferin‘;ele
hidrati (pentru diabetici) Demonstratia | Ghid de bune alimentare.
- Pentru diferite  alergii | Exercitiul practici de
alimentare frontal/ productie si
- Cu confinut redus de grasimi | individual si igiena
- Fara zahar adaugat/ cu | de grup Modele
cantitate de zahar redusa Discutii i programe de
- Vegan, Vegetarian, Ovo- | dezbateri pregatire ale
lacto-vegetarian, Raw-vegan | calcul scolilor de profil
matematic internationale
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Realizarea unui produs cu Aplicatii

destinatie nutritionala speciala

o Definitie, caracteristici reguli
de realizare

e Principalele materii prime ce
trebuie inlocuite in functie de
tipul de nutritie

o Materiile prime ce pot inlocui
materiile prime clasice ca
produsul de cofetarie realizat
sd se Incadreze in parametrii
nutritionali specifici

e Echipamente, dispozitive si
ustensile necesare

e Tehnologia si  parametrii
specifici realizarii produsului
e Transformdri ce au loc la

prepararea  produsului cu
destinatie nutritionala
speciala

e Indici de calitate si de nutritie
e Defecte, cauze, remedieri

e Conditii de
depozitare

pastrare  si

Cerinte privind prepararea si
prelucrarea produselor cu

practice in statie
pilot/unitate de
practica

Fise de
documentare.
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste si respectd regulile
de Tnlocuire a materiilor prime n
functie de tipul de nutritie caruia ii
este destinat produsul;

e Cunoaste  rolul fiecarui
ingredient folosit si a tehnicilor de
lucru  aplicate la  obtinerea
produselor speciale;

o Intelege si calculeazi corect
cantitatea de materii prime ce
trebuie schimbate/reduse;

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele de lucru necesare
obtinerii produselor cu destinatie
de nutritie speciala;

e Respecta si aplica instructiu-

nile tehnologice si parametrii
specifici  realizarii  produsului
prestabilit;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate si nutrifie ai
produsului realizat ;

e Identificdi corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea si
prepararea produsului cu destinatie
speciala prestabilit si modalitati de
remediere a acestora;

e Cunoaste conditiile de pastra-
re si depozitare a produsului
realizat ;
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destinatie nutritionala e Aplica normele de siguranta si
speciala. securitate in munca la prepararea si
- Reguli de igiend si siguranta prelucrarea produselor cu
alimentelor destinatie nutritionala speciala,
- Norme de sanatatea si e Realizeazd manoperele de
securitatea muncii si preparare/prelucrare  respectand
protectia mediului normele de igiend si siguranta
- Neconformitati la prepararea alimentelor;
si prelucrarea produselor cu e Are capacitatea de a constata si
destinatie nutritionala solutiona neconformitati la
speciala. prepararea s prelucrarea
semifabricatelor.
11 Modgl IX: 9..1. Prepararea Tipuri de inghetati - definire, Teor?e: ' Suport de curs o A_re capacitatea_deaclasiﬁca si 6 16
Realizarea si prelucrarea clasificare. caracteristici: Explicatia Prezentare PPT | descrie corect fiecare tip de
inghetatelor | inghetatelor si P b C Prezentarea Imagini; inghetata;
. . - Pe baza de lapte si oua : C e C
si sorbeturilor - Pe bazd de fiucte Dezbaterea Reviste si carti e Cunoaste caracteristicile
sorbeturilor - Parfeuri Conversatia de spe_c_iali_tate inghetatelor si sorbeturilor.
_ Casate . Mater_l_l prime
_ Specialititi de inghefati - Practica: . matt_arll auxiliare
Profiterol, Cafe-glace etc. Demo-n_stragla Echlpamen.te
Exercitiul Instructiuni
Realizarea inghetatei, a | frontal/ tehnologice
sorbetului, parfeului si | individual si Ghid de bune
specialititilor de inghetata de grup practici de o Identifici si foloseste corect
e Principalele materii prime si | Discutii si productie si materiile prime necesare obtinerii
rolul acestora Tn prepararea | dezbateri igiend inghetatelor;
inghetatelor Modele e Identifici si foloseste corect
e Dozarea ingredientelor  si programe de materiile prime necesare obtinerii

prelucrare primara a acestora

e Echipamente,
ustensile

dispozitive si

pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii
practice in statie

sorbeturilor;
e Dozeaza ingredientele conform
retetelor, utilizind corect aparatele
de masurare;
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pilot/unitate de | e Identificd si utilizeazd corect
e Tehnologia si  parametrii practica echipamentele de lucru, dispozi-
specifici prelucrarii fiecarui tip Fige de tivele si ustensilele necesare pre-
de Inghetatd in parte documentare. pardrii inghetatelor si sorbeturilor;

e Transformari ce au loc la
prelucrarea inghetatelor

e Indici de calitate a inghetatelor
si sorbeturilor

e Defecte, cauze, remedieri

e Conditii de depozitare a
inghetatelor si sorbeturilor

e Termene de valabilitate

Cerinte privind prepararea si

prelucrarea inghetatelor si

sorbeturilor

- Reguli de igiena si siguranta
alimentelor

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Prepard corect oricare tip de
inghetata respectdnd parametrii
specifici de realizare al acestuia;

e Cunoaste rolul fiecarui
ingredient folosit si a tehnicilor de
lucru  aplicate la  obtinerea
inghetatelor/sorbeturilor;

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate a inghetatelor sau
sorbeturilor;

e Identifica  corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea
inghetatelor/ sorbeturilor si modul
de remediere al acestora;

e Cunoaste parametrii de depo-
zitare ai inghetatelor /sorbeturilor;
e Depoziteaza corect produsul
realizat, respectand parametrii de

depozitare;
e Cunoaste temenul de
valabilitate al inghetatelor/

sobeturilor si conditiile de pastrare
a acestuia ;

e Aplicd normele de siguranta si
securitate in munca la prepararea si
prelucrarea inghetatelor  si
sorbeturilor;

e Realizeazd manoperele de
preparare/prelucrare  respectand
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- Norme de sanatatea si normele de igiend si siguranta
securitatea muncii si alimentelor;
protectia mediului e Are capacitatea de a constata si
- Neconformitati la prepararea solutiona  neconformitati la
si prelucrarea inghetatelor si prepararea si prelucrarea
sorbeturilor. inghetatelor si sorbeturilor.
12 | Modulul X | 10.1 Prelucrarea | Congelarea Teorie: Suport de curs e Defineste si prezinta scopul 3 4
Pregitirea semifabricatelor | - Definire Explicatia Prezentare PPT | etapei de congelare rapiddi a
produselor |/ produselor - Scop Prezentarea Reviste si carti | semifabricatelor/produselor finite;
finite de finite la rece - Avantaje/dezavantaje Dezbaterea de specialitate e Defineste si prezintd scopul
cofetirie - Metode de congelare Conversatia Produse de etapei de congelare a semifabri-
pentru - Caracteristicile produselor cofetarie si catelor/produselor  finite  de
livrare si supuse congelarii (faze de Practica: semifabricate cofetarie-patiserie;
vanzare executie, destintie) Demonstratia | Modele e Cunoaste avantajele si
- Echipamente utilizate la Exercitiul programe de dezantajele aplicarii acestei etape
congelare frontal/ pregatire ale de proces;
individual si scolilor de profil | ¢ Pprezinti caracteristicile
de grup internationale produselor supuse congeldrii in
Discutii si Instructiuni functie de fazele de executie a
dezbateri tehnologice acestora:
Ghid de bune e Are capacitatea de a identifica
practici L si descrie modul de exploatare a
tehnologice si | echipamentelor de  congelare
de igiend rapida;
Aplicatii

Parametrii tehnologici la
congelare (temperatura aer,
tim, temperatura produs)
Factori ce influenteaza
alegerea parametrilor
tehnologici:

practice in statia
pilot /unitate de
practica,

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Are capacitatea de a identifica
si descrie modul de exploatare a
echipamentelor de congelare;

e Are capacitatea de a intelege
importanta respectarii parametrilor
tehnologici la congelare pentru
mentinerea calitdtii  produselor
congelate;
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- conditiile de calitate a e Descrie factorii ce influenteaza
semifabricatelor (forma, stabilirea parametrilor de conge-
greutate, compozitie) lare specifici fiecarui produs;
- gradul de incarcare a utilajului e Prezinta capacitatea de a seta
-metoda de congelare responsabil utilajul de congelare Tn
functie de caracteristicile
produselor si de gradul de
Decongelarea produselor si incarcare a echipamentului.
utilizarea in functie de faza de e Decongeleazi produsele de
execufie in care se gaseste cofetarie, corect si responsabil, Tn
produsul de cofetdrie-patiserie scopul utilizdrii in functie de faza
de finisare a fiecaruia.
10.2. Pregdtirea | Refrigerarea/Ricirea Teorie: Suport de curs e Defineste  refrigerarea i 12 16
produselor produselor finite Explicatia Prezentare PPT | prezintd scopul si modul de
pentru - definire Prezentarea Reviste si carti realizare a acesteia;
depozitare si/sau | -  Scop Dezbaterea de specialitate e Defineste ricirea si prezinti
livrare - mod de realizare Conversatia Ptoduse finite scopul si modul de realizare a
- parametrii tehnologici la Practica: Modele acesteia;
racire - in mediu ambiant si | Demonstratia | programe de e Efectucazi operatia de ricire
la refrigerare Exercitiul pregatire ale conform instruc"[iunﬂ(’)r de lucru;
frontal/ scolilor de profil | ¢ Are capacitatea de a seta si
individual si internationale Tnregistra parametrii de
de grup Instructiuni microclimat  la  refrigerarea
Discutii si tehnologice produselor ;
dezbateri Standarde de e Cunoaste si respectd parametrii
. . calitate de refrigerare;
Finisarea si decoraruez} Ghld.d? bune e Descrie operatiile de finisare si
produselor de cofetirie - practici de decorare specifice sortimentelor de
insiropare, glasa_lre, decorare, Pl’.OdLECEle si produse de cofetirie-patiserie;
pudrare, acoperire cu igiena S
. . . . L e Finiseaza produsele cu
dressinguri, marzipan, pasta de Aplicatii materiale conform

zahar
Ambalarea produselor finite:
- scop, descriere, avantaje

practice 1n statia
pilot/ unitate de
practica,

specifice
instructiunilor de produs si retetei;
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- metode si tehnici de Fise de e Cunoaste scopul si avantajele
ambalare (descriere, documentare ambalarii individuale a produselor

avantaje/ dezavantaje,
echipamente/utilaje de
ambalare

instructiuni de ambalare
specifice stadiului si
destinatiei produsului
(produse coapte, produse
precoapte si congelate,
produse necoapte §i
congelate), produse pentru
eveniment

Etichetarea produselor finite
de cofetarie:

rolul etichetarii;

elemente de legislatie
privind etichetarea
produselor de cofetarie si
continutul etichetei

tipuri de etichete
instructiuni de etichetare a
produselor

termen de valabilitate/ data
durabilitatii minimale

Fise de lucru
Fise de evaluare

finite;

o Prezinta capacitatta de a
descrie metode de ambalare si de a
prezenta avantajele si dezavan-
tajele acestora;

e Descrie echipamentele de
ambalare;

e Regleaza si  exploateaza
echipamentele de ambalare in
conditii de siguranta;

e Cunoaste tehnicile de ambala-
re ce au ca scop prelungirea
termenului de valabilitate al
produselor de cofetarie;

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 si le contina aceasta,

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

o Identifica corespunzator
produsele ce trebuie etichetate, cu
respectarea principiului FIFO si a
comenzilor;
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Depozitarea produselor finite

in functie de stadiul de

pregatire:

- produse de cofetarie/
inghetate/sorbeturi congelate

- produse de cofertarie
ambalate

- produse de cofetarie
neambalate si proaspete,

- produse pentru evenimente
speciale

e Echipamente pentru
depozitarea produselor finite

¢ Reguli de depozitare (de
stivuire/agezare, principii de
iesire din gestiune, vecindatati
admise

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

Cerinte privind congelarea

semifabricatelor si produselor

finite de cofetarie

- Reguli de igiena si siguranta

alimentelor

- Norme de sanatatea si securi-

tatea muncii si protectia mediului

- Neconformitati la

conditionarea si pregitirea

pentru livrare a produselor

e Demonstreaza capacitatea de a
sti cand, cum si ce se verifica
Tnainte de etichetare;

e Defineste termenul de valabi-
litate 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
cofetarie-patiserie;

e Asigura depozitarea produse-
lor finite pe loturi, in functie de
procedurile interne si de regulile
de depozitare specifice;

e Cunoaste importanta respec-
tarii parametrilor de depozitare
specifici tipurilor de produse;

e Urmareste si Inregistreaza
parametrii de depozitare.

e Aplicd normele de siguranta si
securitate Tn muncd la congelarea
semifabricatelor de cofetarie

e Realizeaza congelarea
respectand normele de igiena si
siguranta alimentelor
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e Are capacitatea de a constata si
solutiona  neconformitati la
conditionarea si pregitirea pentru
livrare a produselor .
10.3. Pregdtirea | Livrarea, transportul si Teorie: Suport de curs e Asigura conditiile corecte de 3 4
produselor comercializarea produselor Explicatia Prezentare PPT | transport, respectand aceleasi
pentru vanzare | finite de cofetirie: Prezentarea Instructiuni specificatii de la depozitare;
- Conditii si parametri de Dezbaterea tehnologice e Prezintd mijloacele de
microclimat la transport Conversatia Ghid de bune transport  adecvate  produsului
- Descrierea mijloacelor de Practica: practici de finit;
transport Demonstratia | productie si de e Asigurd livrarea produselor
- Principii de livrare Exercitiul igiena conform comenzilor si principiului
- Documente pentru frontal/ Aplicatii FIFO:
comercializare (comenzi, individual si practice in statia | ¢ |dentifici corect documentele
grafice, fise etc); de grup pilot/ unitate de | privind depozitarea si transportul
- Expunerea produselor finite | Discutii si practica produselor finite;
pentru comercializare. dezbateri Fise de e Are capacitatea de a realiza
documentare expunerea produselor in vederea
Fise de lucru comercializdrii cu respectarea
Fise de evaluare | jormelor de igiend si siguranta
alimentelor;
11 | Modul XI: 111 Identificarea si organizarea Teorie: Suportdecurs | e Cunpa§te tipurile de unitf'l‘gi de 24 48
Organiza- Organ}zarea fluxului de fabricatie in Expunerea Prezentare PPT | productie in domeniul cofetariei-
rea, planlfl- ﬂ_uxu_rﬂor 3a functie de tipul de ilnitate de Prezentarea Plange, A pat1se.rlel i descrie modul de
carea si circuitelor roductie: Dezbaterea fotografii, filme | organizare a acestora;
Coord(;na- P T Conversatia de prezentare e Aplici cunostintele despre
rea activi- L Til_’“ri de unit_ﬁ;i (definigie, Fi§e_ tehnice ale | tipurile de unititi la organizarea
NP descriere, avantaje, mod de Practica: echipamentelor | activitatii;
tat." n organizare): Expunerea Echipamente de i
unitatea de - unitate de productie Descoperirea | masurare si
productie industriala B2B (business to | Observarea control
business) directa Fise de lucru
Fise de evaluare
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- unitate de productie mica Calcul
B2C (business to consumer) | matematic
- unitdti mixte Exercitiul e Cunoaste fluxurile de
2. Fluxuri de productie fror.]té.lll productic speciﬁce_ §i descr_ie
’ individual corect pe oricare dintre ele;

specifice (descriere):

- flux tehnologic (de materii
prime si semifabricate)

- flux de produse finite

- flux de ambalaje

- flux de personal

- fluxul de deseuri

Principii de organizare a

fluxurilor:

- respectarea succesiunii
etapelor de proces tehnologic

- evitarea Incrucisarilor Intre
zone/produse “murdare” si
zone/produse "curate”

- asigurarea conditiilor pentru
igienizare

- asigurarea conditiilor pentru
evacuarea deseurilor

- asigurarea conditiilor de
depozitare a produselor finite

Etape de organizare a
activitatii:
1. Conceperea listei de

produse (baze de date, criterii/
factori):

e Cunoste principiile de organi-
zare a fluxurilor de productie;

e Demonstreaza capacitatea de a
aplica corect principiile de
organizare a fluxurilor de
productie pentru o unitate de
productie;

e Are capacitatea de a gasi
solutii corecte tehnice si
organizatorice a activitatii in
cazul iin care apar neconformitati.

e Cunoaste sortimente de
produse si conditiile de fabricare a
acestora

e Are capacitatea de a identifica
corect factorii care influenteaza
alegerea sortimentelor;
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- grupi de produse (produse o Aplicé corect criteriile de

traditionale, moderne, cu alcé_t uire a unei liste de

destinatie speciala etc.) sortimente;
- cererea pietei
- grad de dotare a unitétii,
- grad de instruire a ) o

personalului e Cunoaste echipamente, utilaje,

dispozitive, forme, vase, ustensile

2. Planificarea dotarii specifice fabricarii sortimentelor
materiale: propuse si le selecteazd adecvat ;
- stabilirea listei de utilaje, * Cunoaste moduri de ambalare

echipamente si mobilier si ambalaje specifice fabricarii
- stabilirea necesarului de sortimentelor propuse si le

utilitati selecteaza adecvat ;
- Stabilirea necesarului de

forme, ustensile si

dispozitive
- stabilirea modului de

ambalare si a necesarului de

ambalaje e Cunoaste metode de recrutare

Lo a personalului;
;" Rec_rutarea_eclylpel §t e Stabileste criterii de evaluare a
instruirea echipei pentru personalului;
hr:r;lfg:jir;';area sortimentelor e Are capacitatea de a planifica
si de a face instruirea personalului

- metode de recrutare pentru fabricarea sortimentelor
- evaluare personal propuse:
- planuri de pregatire teoretica

si practica

11.2. Planifica- Notiuni despre planificarea Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplica elementele 24 48
rea productiei pr(; ductiei (definire, clasificare, Expunerea Prezentare PPT | care stau la baza planificarii;
AR Prezentarea Fige de
descriere, criterii): ’
Dezbaterea documentare
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- planificarea activitatii Conversatia Fige d? lucru ® C;unoastg cr1te¥ulve de )
curente Softuri planificare si prezinta capacitatea
- planificarea periodica Practica: de a plgrllflca activitatea
Expunerea periodica;
Colectarea datelor pentru Descoperirea e Cunoaste criteriile de
planificarea productiei: Observarea planificare si prezinta capacitatea
directa de a planifica activitatea curenta;

- stocuri de materii prime,
materii auxiliare, materiale,
semifabricate, produse finite

- comenzi primite (sortimente,
cantitati)

Planificarea productiei -

etape:

- calcularea necesarului de
materii prime si auxiliare,
materiale si ambalaje

- efectuarea comenzilor de
materii prime si auxiliare,
materiale si ambalaje

Planificarea necesarului de
resurse umane

- graficul de lucru

- programul orar

- normarea activitatilor

Promovarea si vinzarea

produselor

- actiuni de promovare
organizate Tn unitate

- actiuni de promovare la
punctele de desfacere

- participare la targuri si
expozitii

¢ Cunoaste elementele de
colectare a datelor si are
capacitatea de a colecta datele
necesare planificarii;

e Cunoaste etapele de
planificare a productiei si de
organizare a muncii proprii si a
echipei pentru fabricarea
sortimentelor planificate.

e Cunoaste elementele de
planificare a resurselor umane si
are capacitatea de a aelabora
documentele necesare planificarii;
e Aloca sarcini 1n corelare cu
planul de productie , dotarea
tehnico-materiala si nivelul de
pregitire a resurselor umane.

e Cunoaste metode de
promovare a produselor si initiaza
actiuni de promovare a
produselor;
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- evaluarea satisfactiei clientilor
11.3. Coordona- Coordonarea productiei (SCop Teorie: Suport de curs e Are putere de decizie si prezinta 24 56
rea productiei definire.  abilititi i’mpo rtantz; Explicatia Prezentare PPT | capacitatea de a alege solutiile cele
comuniéérii) 7 " | Prezentarea Fise de mai bune pentru a asigura o buna
documentare coordonare a activitatilor
Etape de coordonare a | Practica: Fise de lucru e Cunoaste si descrie etapele de
productiei: Expunerea coordonarea a productiei;
1.  Asigurarea  resurselor Qbseryarea e Demonstreaza capacitatea de a
materiale: directa asigura resursele materiale pentru
- verificarea calitativa si Exercitiul procesul de productie desfasurat
cantitativa a materiilor prime, fro’.“"?‘” de o echipa;
materiilor auxiliare si m@wdyal e Cunoaste conditiile de
materialelor recep’gi(;nate Discutii de functionare a echipamentelor/-
grup utilajelor si le programeaza corect;

- distribuirea materiilor prime,
materiilor auxiliare pe puncte
de lucru si sortimente

- distribuirea  ustensilelor  si
dispozitivelor pentru fiecare
echipa
- distribuirea  materialelor si
ambalajelor pentru fiecare
echipa

- verificarea stérii de igiend si a
functionalitatii echipamentelor
si utilajelor.

2. Asigurarea  resurselor
umane:
- repartizarea personalului pe
echipe

- identificarea necesititilor de
instruire a membrilor echipei

e Demonstreaza capacitatea de a
asigura resursele umane pentru
fabricarea unei cantitati dintr-un
sortiment;

e Are capacitatea de a identifica
necesititile de  instruire a
membrilor unei echipe;
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- instruirea si verificarea echipei e Are capacitatea sa instruiasca o
cu privire la procesul de echipa pentru realizarea unui
productie, retete, exploatarea produs;
corecta a utilajelor e Creeaza planuri de instruire si
verifica periodic gradul de insusire
a cunostintelor de catre membrii
2. Urmarirea procesului de echipei. ) .
productie ] A_re capac1‘fatea de a urmarl
- succesiunea si corectitudinea fabricarea unui p.rOd_US ‘3!'” .punct
etapelor de proces operatiilor de vedere cantitativ si calitativ;
- verificarea cantitatii si e Cunoaste etapele procesului de
calitatii produselor fabricate productie si corecteaza eficient
- neconformitati si modalitatea neconformitatile.
de remediere
11.4. Proiectarea | Dezvoltarea de produse noi: Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplica informatii 24 56
si realizarea de | Cercetare de piati Explicatia Prezentare PPT | despre tendintele pietei de profil;
produse noi - tendintele pietei Prezentarea Fise de lucru e Cunoaste si aplici tehnici de
- evaluarea satisfactiei Dezbaterea Softuri dedicate | evaluare a nevoilor si  sau
Inevoilor clientilor — satisfactiei clientilor.
- planul anual de produse noi | Practica: e Are capacitatea de a dezvolta,
Pregitirea planului de Expunerea . proiecta si crea noi aplicatii, idei,
dezvoltare produs: ngonstra‘ga relatii, sisteme sau produse;
- stabilirea necesarului de © servarea e Cunoaste si descrie etapele de
materii prime si auxiliare, directa dezvoltare produs;
materiale, echipamente, Eﬁiﬁlﬁlml e Are capacitatea de a elabora
ustensile, vase, forme L corect un plan de dezvoltare a unui
- elaborarea retetei Icr:1dIIVI:jua| produs;
(compozitie, cantitat, mZtZLr‘natiC e Demonstreaza capacitatea de a

consum specific, mod de
lucru, echipamente si
parametri, mod de ambalare)
- testarea si validarea retetei in
unitatea de productie

elabora corect si complet o retetd
de fabricatie;

e Cunoaste pasii de testare si
validare a unui produs nou.
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- implementarea retetei pe
fluxul de fabricatie
- instruirea echipei
11.5. Optimiza- | Analiza eficientei vanzarilor: | Teorie: Suport de curs e Cunoaste algoritmii de analiza 24 48
rea costurilor si | -  Criterii de analiza Explicatia Prezentare PPT | a eficientei vanzarilor si 1i aplica
a consumurilor (profitabilitatea produselor, Prezentarea Fise de lucru corect;
specifice popularitatea produselor) Dezbaterea Softuri dedicate
- conditii de delistare a Practica:
produselor Expunerea
- conditii de inlocuire a Demonstratia
produselor Observarea
Optimizarea costurilor (surse, | directa e Cunoaste metodele de
solutii, metode) : Exercitiul optimizare a costurilor si le aplica
1. Analiza de costuri de frontal/ corect;
productie: individual
- materii prime Studii de caz
- Manopera
- utilitati

- ambalaje si alte consumabile

2. Analiza retetelor:

- inlocuirea ingredientelor
neeficiente

- schimbarea tehnologiei

determinarea consumului

specific

3. Valorificarea superioara a

materiilor prime

- tehnologii neconventionale

- tehnologii biochimice
(enzimatice) de crestere a

e Cunoaste modul de analiza a
retetei si 1l aplica corect;

e Cunoaste modul de
determinare a consumului specific
si 1l aplica corect;
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randamentelor de preparare /
termene de durabilitate
minimala
Inventarierea patrimoniului e Cunoaste etapele de realizare a
material incredintat: inventarului si realizeaza corect un
- constituirea echipei de inventar lunar;
inventariere e Cunoaste modul de calcul
- inventarul lunar al stocurilor pentru verificarea incadrarii in
de materii prime, materii consumurile specifice de materii
auxiliare, materiale prime si materiale;
- verificarea incadrarii in con- e Cunoaste si Iintelege rolul
sumurile specifice stabilite inventarierii anuale a mijloacelor
- inventarul anual al mijloace- fixe si obiectelor de inventar;
!Or fixe si al obiectelor de e Cunoaste implicatiile finarciar-
Inventar contabile ale diferentelor inregis-
- implicatiile financiar- trate la un inventar si aplica solutii
contabile ale diferentelor pentru diminuarea aparitiei
(plusuri/minusuri) acestora.
inregistrate la inventar
Modul XII: 12.1. Controlul | Actiuni de autocontrol pe Teorie: Suport de curs e Identificd corect parametrii de 6 12
Controlul | de calitate pe parcursul etapelor de proces: | Explicatia Reviste si carti | depozitare si selecteaza corect
de calitate | fluxul de Receptia materiilor prime si Prezentarea de specialitate formularele de urmarire
fabricatie auxiliare si a materialelor - Dezbaterea Materii prime si | ¢ Cunoaste etapele procesului
’ metode si mijloace de efec- Conversatia auxiliare tehnologic si utlizeazi corect
tuare a receptiei calitative/ necesare formularele de urmarire a
cantitative Practica: Ghiduri de bune | parametrilor de lucru;
Depozitarea - criterii de Demonstratia | practici si e Organizeaza corect locul de
depozitare, parametri de control | Exercitiul siguranta munci si urmareste respectarea
$i urmarire frontal/ alimentelor instructiunile tehnologice si
Fabricatia - respectarea individual si Instructiuni de specificatiile tehnice de produs
instructiunilor si retetelor de de grup fabricatie e Urmireste parametrii de
fabricatie, specificatiilor tehnice | Discutii si Specificatii depozitare ai semifabricatelor si
de produs, programelor si dezbateri tehnice produselor finite si utilizeazi
graficelor de igienizare, Formulare f

formularele adecvate;
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utilizarea dispozitivelor si Fise de evaluare | e Identificid neconformititi si le
aparatelor de masura si control Fise de lucru remediaza cu profesionalism;
Expeditia / Livrarea o ladecizii corecte pentru
comenzilor - conformitatea aplicarea actiunilor corective/
parametrilor de depozitare/ corectiilor.
transport, conformitatea
documentelor de expeditie,
conformitatea produselor
Neconformititi si modalitati de
solutionare
12.2. Realizarea | Elemente de continut conform | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplica corect 6 12
etichetei legislatiei aplicabile Explicatia Manuale metodologia de realizare a listei
produsului 1. Compozitie produs: Prezentarea Prezentare PPT | de ingrediente
- lista ingredientelor si propor- | Exemplifica- Tabele de e Cunoaste si aplici corect
tiile In care ingredientele rea continut metodologia de evidentiere a
participa in reteta nutritional al alergenilor
- evidentierea alergenilor Practica: alimentelor e Cunoaste si aplica corect
2. Declaratia nutritionala Demonstratia Website-uri metodologia de realizare a
- metodologia de calcul a Exercitiul dedicate declaratiei nutritionale
macronutrientilor frontal/ fise de lucru e Cunoaste si diferentiazi corect
- metodologia de calculare a | individual si individuale tipurile de etichetare nutritionali
valorii energetice de grup ’
- metodologia de calcul a Studii de caz

aportului in Doza Zlnica
Recomandata
3. Termene de durabilitate
minimala
- conditii de pastrare a
produsului pana la
desigilarea ambalajului
- conditii de pastrare dupa
desigilarea ambalajului
Alte tipuri de etichetare
nutritionala
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- Etichetarea tip "semafor”
- Etichetarea "Nutri Score”
12.3. Planul de | Analize fizico-chimice, micro- | Teorie: Standarde de e Cunoaste si selecteazd corect 6 12
autocontrol biologice si organoleptice Explicatia calitate / specifi- | tipurile de analize si periodicitatea
HACCP - materia prima Prezentarea catii tehnice realizarii lor;
- materia auxiliara Dezbaterea Formulare e Cunoaste si utilizeazi corect
- produse finite Practica: Kit-uri rapide de | formularele tipizate;
Teste de sanitatie: utilaje, Demonstratia | testare igiena e Cunoaste si utilizeaza corect
ustensile, vase, forme, apa Exercitiul Kit-uri rapide de | kit-urile de testare a igienei;
operatori frontal/ testare alergeni | ¢ Cunoaste si utilizeazi corect
Teste de alergeni (suprafete de | individual si | pe suprafete / kit-urile de testare alergeni .
lucru, produs finit) de grup produs finit
12.4. Estetica Verificarea estetica a Teorie: - Standarde de e Cunoaste si aplica responsabil 6 12
produselor si produselor realizate: Explicatia calitate / standardul de calitate/ specificatia
analiza - culoare Prezentarea Specificatie tehnica pentru evaluarea estetica a
organoleptica - armonie de culoare Dezbaterea tehnica produselor realizate ;
- corectitudinea realizdrii Practici: -Formulare de | ¢ Cunoaste si aplicd responsabil
decorurilor Demonstratia evaluare estetica | standardul de calitate/ specificatia
Verificarea organoleptici a Exercitiul - Formulare de | tehnica pentru evaluarea
produsele finite in functie de: | frontal/ evaluare organoleptica a produselor
- Aspect individual si organoleptica realizate.
- Culoare de grup
- Consistentd Studiu de caz

- Gust si miros
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