PCCA <«

Programul Operational Capacitate Administrativa

O | Instrumante Structurala
Competenta face diferental 18,2020

UNIUNEA EUROPEANA
,»Proiect cofinantat din Fondul Social European, prin Programul Operational Capacitate

Administrativa 2014-2020”

Standard ocupational
OPERATOR LA FABRICAREA PRODUSELOR CONGELATE
DE PATISERIE SI PANIFICATIE
COD COR 751205

dezvoltat in cadrul proiectului
”Cresterea capacititii administrative a ANC si MMJS

prin sistematizare si simplificare legislativa in domeniul calificarilor”
SIPOCA 129872

Initiator/Autori: Data elaborarii:

Asociatia Nationald a Industriilor de Mordrit si Panificatie , )
ANAMOB, 10.12.2021; 14.02.2022; 15.04.2022
CERTIND SA

Ing. lonete Elena - Director executiv, ANAMOB
Ing. Sotre Dan — lulian - Chief Operating Officer, Lidas SRL

Verificare profesionala: Data verificarii:

Asociatia Nationala a Industriilor de Morarit si Panificatie ) )
ANAMOB. 20.12.2021; 15.02.2022; 18.04.2022
CERTIND SA

Dr. ing Dragomir Nela - Sef lucrari USAMV Bucuresti
Dr. ing Mitelut Amalia- Carmen - Conf. Univ. USAMV Bucuresti

Avizare: Data avizarii:
APAR - Asqma@a pentru Promovarea Alimentului Romanesc 05.01.2022: 16.02.2022: 20.04.2022
Tanase Cristian

Validare documentatie: Data validarii sectoriale:
Asomapa Nationald a_Comltetelor Sectoriale din Romania 28.02.2022: 28.04.2022
Presedinte — Doru Puiu

Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Presedinte- Dragos Raducan
Mirela Cata-expert sectorial CSTHR

Aprobare: Data aprobarii:
Autoritatea Nationald pentru Calificari Decizia ANC nr. 149/11.05.2022

Nr. RS — 32/11.05.2022

AUTORITATEA
NATIONALA
PENTRU

CALIFICARI

atc

WWW.POCca.ro



STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie,
cod COR 751205

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Operator in the production of frozen pastry and confectionery products

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

*

1. Organizarea si urmairirea activitatilor de productie specifice, si anume:

Planificarea sarcinilor de lucru pe fluxul tehnologic;

Urmarirea realizarii corecte a etapelor procesului tehnologic;

Urmarierea respectdarii retetelor de fabricatie pentru produsele realizate si incadrérii acestora in
consumurile specifice;

Identificarea si solutionarea neconformitatilor pe parcursul procesului de productie

2. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate conform indicatiilor din fisele tehnice si a
instructiunilor tehnologice de fabricatie prin:

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

Respectarea stricta a succesiunii operatiilor indicate 1n instructiunile tehnologice;

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

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

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

3. Receptia materiilor prime si auxiliare folosite la realizarea produselor congelate de patiserie si
panificatie prin:

Cunoasterea principalelor materii prime, auxiliare si materiale utilizate la realizarea produselor
congelate de patiserie si panificatie (caracteristici, proprietati, alergeni);

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




e Cunoasterea modului in care ingredientele interactioneazd intre ele, conditiile optime de
prelucrare si preparare pentru obtinerea produselor congelate de calitate;
e Receptioneaza calitativ si cantitativ loturile de materii prime si auxiliare;
o Identifica si respecta procedurile interne in cazul neconformitétilor.
4. Depozitarea si transportul materiilor prime, materiilor auxiliare, materialelor si
semifabricatelor utilizate la realizarea produselor congelate prin:

e Cunoasterea parametrilor de depozitare specifici;
o Inregistrarea si marcarea loturilor de materii prime si auxiliare respectand principiul FIFO;
e Depozitarea si monitorizarea parametrilor de microclimat pentru pastrarea calitatilor tehnologice
sau de utilizare a produselor depozitate;
e Manipularea si transportul materiilor prime, auxiliare si a semifabricatelor respectand parametrii
tehnologici si instructiunile specifice.
5. Dozarea si pregitirea preliminara a materiilor prime si auxiliare prin:

e Dozarea materiilor prime si auxiliare conform retetelor;

e Pregitirea materiilor prime si auxiliare conform instructiunilor tehnologice de preparare.
6. Prepararea si prelucrarea aluaturilor utilizate la prepararea produselor congelate de patiserie
prin:

e Prepararea aluaturilor specifice produselor congelate de patiserie (aluat foietat, aluat danez, aluat
dospit cu adaosuri, foaia de placintd dobrogeand sau romaneascd etc.) CU respectarea
parametrilor specifici si instructiunilor tehnologice;

e Executarea (manuald sau mecanicd) a operatiilor de prelucrare a aluaturilor: divizare, modelare,
laminare - in functie de fiecare tip de aluat si de produs, cu respectarea parametrilor tehnologici
specifici fiecarui tip de aluat.

7. Prepararea si prelucrarea aluaturilor utilizate la prepararea produselor congelate de panificatie
prin:

e Prepararea aluaturilor dospite (framantare si fermentare) cu respectarea parametrilor specifici si
instructiunilor tehnologice;

e Executarea (manuald sau mecanicd) a operatiilor de prelucrare a aluaturilor: divizare, modelare,
laminare - in functie de fiecare tip de aluat si de produs, cu respectarea parametrilor tehnologici
specifici fiecarui tip de aluat.

8. Prepararea si prelucrarea cremelor, umpluturilor si glazurilor prin:

e Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru umpluturi, creme si glazuri;
e Cunoasterea si respectarea parametrilor tehnologici conform retetelor si calitatii fizico-chimice a
ingredientelor;
e Prepararea si prelucrarea tipurilor de umpluturi, creme si glazuri, cu respectarea instructiunilor
tehnologice si a retetelor de fabricatie.
9. Pregitirea semifabricatelor in vederea congelirii prin:

e Realizarea semifabricatelor de patiserie sau panificatie specifice tipurilor de aluat respectand
instructiunile tehnologice specifice;
e Aplicarea etapelor de proces specifice instructiunilor tehnologice in functie de destinatie
(dospire, semicoacere, coacere, racire) pentru semifabricatele de patiserie/panificatie;
o Ambalarea semifabricatelor/produselor in vederea congelarii.
10. Congelarea semifabricatelor si/sau produselor de patiserie si panificatie prin:

e Cunoasterea instructiunilor si parametrilor de congelare specifici;

e Congelarea semifabricatelor asamblate, respectand parametrii tehnologici si instructiunile
tehnologice specifice;

e Congelarea produselor de patiserie/panificatie, respectand parametrii tehnologici si instructiunile
tehnologice specifice .




11. Pregatirea produselor finite congelate pentru depozitare si livrare prin:

e Ambalarea si etichetarea produselor finite congelate;
o Inregistrarea si marcarea loturilor de produse finite respectand principiul FIFO;
e Depozitarea produselor finite congelate cu respectarea principiului FIFO si monitorizarea
parametrilor si conditiilor de depozitare specifice;
e Pregatirea produselor finite in vederea livrarii.
12. Asigurarea calititii si sigurantei alimentului a semifabricatelor si produselor finite de
patiserie/panificatie congelate prin:

e Cunoasterea conditiilor de calitate a produselor finite impuse de legislatia specifica in vigoare
si de standardele si fisele de produs;

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

e Asigurarea conditiilor specifice realizarii de produse finite de calitate constantd, respectand
retetele si instructiunile de lucru;

e Cunoasterea cauzelor ce pot afecta calitatea semifabricatelor si produselor congelate de
patiserie si panificatie si modalitatile de remediere pentru evitarea declasarii acestora.

3.2 Competente

=

Aplicarea competentelor digitale specifice in productia de congelate

2. Dezvoltarea si aplicarea normelor si regulilor privind comportamentul civic si social
organizational la locul de munca

3. Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat si intraprenoriat in domeniul
productiei de congelate

4. Aplicarea normelor specifice de securitate si sanatate Tn munca.

5. Aplicarea normelor specifice de protectie a mediului.

6. Aplicarea normelor specifice de igiena si de siguranta alimentelor.

7. Organizarea si mentinerea documentelor specifice.

8. Organizarea si urmarirea activitatilor de productie specifice

9. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate la fabricarea produselor congelate
de patiserie si panificatie.

10. Receptia materiilor prime, materiilor auxiliare, semifabricatelor si materialelor.

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

12. Dozarea si pregatirea preliminara a materiilor prime si auxiliare.

13. Prepararea si prelucrarea aluaturilor de patiserie.

14. Prepararea si prelucrarea aluaturilor de panificatie.

15. Prepararea si prelucrarea cremelor, umpluturilor si glazurilor.

16. Pregatirea semifabricatelor in vederea congelarii.

17. Congelarea semifabricatelor si/sau produselor de patiserie si panificatie.

18. Pregatirea produselor finite congelate pentru depozitare si livrare.

19. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului a semifabricatelor si produselor finite

de patiserie/panificatie congelate.

4. Niveluri de calificare:

4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC) 3

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

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




5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR
Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza

de experientd/recunoastere de competente

Nu este cazul

6. Informatii suplimentare

1. Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfdsoara activitatea in unitdtile de productie
specializate, de capacitate medie sau mare, cu instalatii de fabricatie automatizate sau
partial automatizate.

2. Ocupatia presupune si o sferd minima de competente cheie precum cele digitale, cele
civice si sociale organizationale, dar si cele antreprenoriale si intraprenoriale,
competente care sa il ajute in activitatea zilnica: utilizarea cunostintelor digitale in
exploatarea echipamentelor dar si in autocontrolul si monitorizarea activitatii, in
organizarea locului de muncad, 1n stabilirea unor relatii civice si sociale corecte pentru
desfasurarea activitatii.

3. 1n plus, pentru desfasurarea activitatii cu un deplin control al riscurilor, Operatorul la
fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie trebuie sa aiba si un minim
de competente generale cu privire la aplicarea normelor de securitate si sanatate in
munca, aplicarea normelor de protectie a mediului si aplicarea normelor de igiena si de
siguranta a alimentelor.

4. Pentru controlul si monitorizarea activitatii este necesar sa aibd un minim de
competente cu privire la intocmirea documentelor primare specifice.




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

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

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

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

Niveluri de studii:

e Tnvitimant primar

e TInvitamant gimnazial

e Tnviatamant general obligatoriu

o Tnvitimant profesional prin scoli profesionale .

e Tnvitimant liceal, fira diplomi de bacalaureat

e Tnvatamant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnvitamant postliceal

e Invitimant superior cu diploma de licenti

e Tnvitimant superior cu diplomi de master
1.1.3. Alte studii necesare:

Pentru participantii la cursurile de formare care au absolvit un curs de calificare pentru una din
ocupatiile de Brutar — 751201, Cofetar — 751202 sau Patiser — 751203 si indeplinesc conditiile
de acces la ocupatia Operator la realizarea produselor congelate de patiserie si panificatie,
furnizorul de formare poate organiza o testare initiald (teoreticd si practicd) a candidatilor
pentru reducerea programului de formare cu un numdr 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 teoreticd, aviz medical eliberat de medicul de familie cu
specificatia ,,apt pentru desfasurarea activitatii”;
2. Pentru accesul la pregatirea practicd, 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 720 din care :

- 240 teorie,

- 480 practica.
2.2. Planul de pregatire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )




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

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

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

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

Dulapuri materiale curs

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 unitate de practica, dotate cu utilaje si echipamente
specifice,

Ustensile si dispozitive

Materii prime, auxiliare i materiale,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

Echipament de protectie sanitara, materiale si ustensile de igienizare

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

Formatorii cooptati in programul de formare profesionald trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate 1n domeniu;
experienta relevanta in domeniul industriei alimentare de minim 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniul industriei alimentare de minim 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 in vigoare din
punctul de vedere al pregétirii teoretice, practice si al experientei Th munca.
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Anexa Nr. 1
la Standardul Ocupational

Operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Modul Nr.ore | Nr.ore
crt. dobandita teorie | practica
1. | Aplicarea competentelor digitale specifice | Modulul I: Tehnologia
in productia de congelate informatiei si comunicatiilor 6 24
— utilizare in domeniul
productiei de congelate
2. | Dezvoltarea si aplicarea normelor si Modul 11: Reguli de
regulilor privind comportamentul civic si | comportament civic si social
social organizational la locul de munca organizational. Notiuni de 12 8
3. | Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat in domeniul
antreprenoriat si intraprenoriat in alimentar
domeniul productiei de congelate
4. | Aplicarea normelor specifice de securitate | Modul ITI: Notiuni generale
si sandtate in munca necesare pentru desfasurarea
5. | Aplicarea normelor specifice de protectie | activititii in domeniul
a mediului in productia de congelate industriei alimentare - 18 24
6. | Aplicarea normelor specifice de igiend si | produse congelate de
de siguranta alimentelor in productia de patiserie si panificatie
congelate
7. | Organizarea si mentinerea documentelor .
orimare specifice Modulu! I.V.Or.ganlzarea
- - — — productiei si evidenta 18 24
8. | Organizarea si urmadrirea activitdtilor de S ’
. . operativa
productie specifice
9. | Exploatarea utilajelor si a echipamentelor | Modulul V: Utilaje si
utilizate in la fabricarea produselor echipamente utilizate la
congelate de patiserie si panificatie fabricarea produselor 30 56
congelate de patiserie si
panificatie
10. | Receptia materiilor prime, materiilor Modulul VI: Materii prime,
auxiliare, semifabricatelor si materialelor | materii auxiliare si materiale
11. | Depozitarea si transportul materiilor utilizate la fabricarea
prime, materiilor auxiliare, materialelor si | produselor congelate de 42 80
semifabricatelor patiserie si panificatie
12. | Dozarea si pregatirea preliminard a
materiilor prime si auxiliare
13. | Prepararea si prelucrarea aluaturilor de Modulul VI1: Prepararea
patiserie semifabricatelor si/sau
14. | Prepararea si prelucrarea aluaturilor de produselor de patiserie si de
panificatie panificatie in vederea 66 152
15. | Prepararea si prelucrarea cremelor, congelarii
umpluturilor si glazurilor
16. | Pregatirea semifabricatelor in vederea
congelarii
17. | Congelarea semifabricatelor si/sau Modulul VII11: Producerea
produselor de patiserie si panificatie produselor congelate de
- - N . . 30 80
18. | Pregétirea produselor finite congelate patiserie si de panificatie
pentru depozitare si livrare
19. | Asigurarea calitatii si sigurantei Modulul IX: Asigurarea 18 32




alimentului a semifabricatelor si
produselor finite de patiserie/ panificatie
congelate

calitatii si sigurantei
alimentului produselor
congelate de patiserie si
panificatie

240

480

TOTAL GENERAL ORE

720




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2

la standardul ocupational
Operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie

TEORETICA si PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE | INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE|PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modulul I: 1.1.0rganizarea . . Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeazd softul de 4 12
Tehnologia | si prelucrarea gjr:tlgrcailgg?cuI;E)f?JIIE?t“lor o Dez_bjcltere Prezentare PPT | productie ~ folosind  fereastra  de
11.1f0rmat{e1 informatiilor cu | - pornirea softului dedicat instalat Individual PC utilizator si parolg sau credentiale; o
si comuni- ajutorul _ (utilizator/parola — credentiale) Expune;ea o Cunoa§te arh1tectura” A sof‘Fulul si
catiilor - calculatorului -~ selectarea fisicrelor de lucru la | ractica: efectueaza corect operatii in fisierele la
utilizare in ’ Individual care are acces;
domeniul care are acces D trati . 5
- - introducerea/validarea  datelor | Demonstratia  Cunoaste si efectueaza  corect
productiei Exercitiu operatii de introducere si validare date

de congelate

specifice (stocuri, comenzi, rete-
tare, rapoarte de fabricatie, fise
tehnice, specificatii tehnice etc.

- salvarea documentelor in fisier
- salvarea

documentelor n
memoria HD/cloud

Utilizarea sistemul de operare
Windows pentru:

- crearea documentelor

- completarea documentelor

- editarea documentelor existente
- salvarea documentelor

- tiparirea documentelor

specifice;
e Cunoaste si aplica corect algoritmul
de salvare a documentelor.

e Demonstreaza cunostinte teoretice
si abilitdti practice de utilizare a
sistemului de operare Windows pentru
crearea, completarea, editarea, salvarea
si tiparirea documentelor.

Tipuri de informatii:
- stocuri de materii prime, materii

auxiliare, materiale

- rapoarte de fabricatie
- comenzi produse
- grafice de lucru, program orar

e Demonstreaza capacitatea de a
prezenta tipurile de informatii si de a le
utiliza cu ajutorul calculatorului n
activitatea de productie.




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE|PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- retete
- documente  de  monitorizare
HACCP
- lista furnizori/lista clienti
1.2. Utilizarea Utilizarea softului de planificare | Teorie: Suport de curs e Demonstreazd cunostinte teoretice 1 8
softurilor de a productiei: Individual Prezentare PPT | si abilitati practice de a utiliza softul
planificare, - accesarea si operarea in diverse | Expunerea PC cu soft de dedicat  planificarii, organizarii,
organizare, figiere: stocuri, lansarea in pro- | Practici: planificare coordondrii si controlului productiei .
coordonare si ductie, planificarea productiei, | Individual Utilaj cu soft de
control a retete, documente de transfer Expunerea operare/
activitatii in - accesarea si validarea de fisiere: | Demonstratia | monitorizare
unitatea de comenzi primite, rapoarte de | Exercitiul Retea Internet
productie fabricatie
1.3.Ut_i|izarea Sistemele de monitorizare si . D;ms)l}streaz?l cunostin.‘ge' teoretice
softurilor pentru control: ’ si abilitati practice de a utiliza un soft
comanda si L - dedicat monitorizarii si controlului
monitorizarea * definire, scop, utljlzare unui utilaj/proces .
proceselor, [ struct_ura generala: componente,
aparatelor si descriere, interconectar
echipamentelor | ¢ functii:
- setare
- supraveghere si control
- alarmare
- analiza post avarie
1.4. Mijloace de | Cautarea informatiei pe internet, | Teorie: Suport de curs e Demonstreazd capacitatea de a 1 4
comunicare motoare de ciutare: Individual Prezentare PP folosi Internetul;
moderna - cuvinte-cheie, grupuri de | Expunerea PC e Cautd informatii despre realizarea
cuvinte Practica: Retea Internet | produselor de patiserie sau panificatie
- prezentarea  motoarelor  de | Individual folosind motorul de cautare Google.
cautare Google, Yahoo etc. Expunerea e Are capacitatea de a crea o adresa
- cdutarea informatiilor tehnice | Demonstratia de e-mail:
(retete, tehnici de lucru) Exercitiul

- riscuri in cautarea informatiilor
Transmiterea informatiei sub

e Transmite un mesaj pe e-mail
pentru comunicarea cu echipa sau sefii




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE|PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
forma de e-mail ierarhici superiori.
Pagini Web si cdutarea e Deschide rapid pagini Web de
informatiilor de specialitate specialitate, utilizind link-uri si le
consulta eficient;
e Cautd informatii cu temda de
specialitate prestabilita.
2 | Modul II: 2.1. Munca n echipa: Teorie: Flipchart, e Prezintd initiativa individuala in 8 6
Reguli de Comportament | - coordonarea  si  antrenarea | Expunerea markere realizarea de noi activitati;
comporta- civic 51 Coechipierilor Conversatia Manuale, carti e Prezinta interes pentru dezvoltare
ment civic si | organizational - egalitatea n relatiile de munca Problematiza- | de specialitate personali si profesionali;
social - comunicarea in relatiile de | rea Prezentari
organizatio- munca si 1n afara lor Demonstratia | Videoproiector
lrllé(l)lt.iuni de Conflictul: Practica: llzi:: gz :ililrlllllare i i i
ant’repre- - definitie, tipuri cauzele aparitiei Ei(zcnicili‘fica- ; ¢ C_unoagte nojglunea de (ionﬂlc'f $1
repr conflictului, consecinte p tlpurlle de -con.ﬂlct ce pot sa apari la
88:}'@;:3' - solutionarea conflictelor rSi?J dii de caz mveiorgamza‘g'lonal; 4 ' '
alimentar mtgrpersonalg . cimulare * Are capacnatc?a ev a gestiona §1
- facilitarea cailor de comunicare practica solutiona un conflict aparut.

Tntre membrii echipei

Stresul:

- cauze si efecte

- managementul stresului
organizational

Initiativa  individuala  pentru

creativitate, inovatie, voluntariat

pentru asumarea unor noi

responsabilitati

Dezvoltare personalid: definitie

Asumarea  responsabilitatii  in

executarea sarcinilor de lucru

Dezvoltare  profesionalda  prin

e Cunoaste notiunea de stres si
efectele ce pot sa aparda la nivelul
individului;

e Prezintd consecintele unui
organizational.

e Prezintd initiativa individuala;
e Are capacitatea de a-si asuma
responsabilitatile in executarea
sarcinilor de lucru.

e Prezintd interes pentru dezvoltarea
personala si profesionala;

stres

e Are capacitatea de a colabora
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imbogétirea propriilor cunostinte, eficient cu membrii echipei;
deprinderi si abilitati necesare in
prestarea ocupatiei;
Egalitatea de sanse: definitie, * Cl}ggaste si aplicd principiile
consideratii generale, legislatie egalitifii de sanse.
Principiul nediscriminarii: e Cunoaste si aplicd principiul
definitie, consideratii generale, nediscriminarii.
legislatie
Codul de conduita, etica si . ) )
deontologie profesional -  Cunoaste si aplica codurile de
promovarea valorilor si standardele conduitd si maniere general acceptate.
etice ale institutiei
2.2. Notiuni de | Tipuri de entitati juridice Teorie: Suport de curs/ | e Cunoaste tipurile de entitati juridice 4 2
antreprenoriat si | ¢ Infiintarea unei societati Expunerea Prezentdri PPT | in care se pot desfasura activitati in
intraprenoriat comerciale de profil alimentar Conversatia | Flipchart, domeniul alimentar si alege optiunea
documentatie necesara. Problematiza | markere adecvata;
e Autorizatii de functionare etape, | -r€a Manuale, carti e Prezintd principalii pasi pentru
termene, documentatie Demonstratia | de specialitate | infiintarea unei entititi juridice
Organizarea activititii intr-0 unitate | Practica: Videoproiector | e Cunoaste ce autorizatii  de
de productie alimentara: Expunerea Fige de lucru functionare sunt necesare pentru o

- obiectivele activitatii

- etape de organizare (planificare,
alocare resurse, pregatirea
locurilor de munca, instruire
echipd, desfasurare activitate,
control si solutionare
neconformitéti)

- prioritati

- proceduri de lucru si mod de
aplicare

Problematiza
-rea
Conversatia
Jocul de rol
Discutii de

grup

Fise de evaluare

societate cu profil alimentar;

e Identificd obiectivele si sarcinile
unei activitati prin defalcarea acestora
din obiectivele stabilite;

o Este capabil sa realizeze o ordonare
a prioritatilor, astfel Incat sa se asigure
un flux normal de activititi -
respectarea normelor de timp;

e Are capacitatea de a stabili etapele
de realizare a activitatilor proprii Th
functie de comenzi;

e [dentificd situatii neprevazute ce
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influenteaza indeplinirea unei sarcini;
e Cunoaste si  aplicd  corect
procedurile de lucru;
e Interpreteaza si aplicd in mod
corect normele de timp si de consum
materii prime si materiale.
3 MOC.jUI.m: 3'1'N.O rme .de Legislatie si norme de securitate Teor?e: . L_e gislatic fn ° _Are ca pacitatea de a cunoaste Sl 3 4
Notiuni securitate si . oL n o~ Explicatia vigoare aplica legile, normele, regulamentele si
enerale sandtate n $i sanafate In munca in vigoare Problematiza | Norme si durile in vi ivind sandta-
g g specifice industriei de patiserie/ 3 procedurtie In vigoare, privind sanata
necesare munca panificatie/ produse alimentare | 2 normative tea g1 securitatea in munca prin instruc-
pentru congelate Prezentarea SpeCIflce in taje periodice si prin aplicatii practice;
desfagurare Dezbaterea vigoare, e Si demonstreze capacitatea de a
a activitatii Regulamente §i proceduri interne | Conversatia | Regulamente si | efectua activitatile specifice in conditii
n domeniul referitoare la securitatea si sandtate | Studiu de caz | proceduri de securitate si cu respectarea
industriei in munca Practica: Fise de protectia | permanentd a normelor in vigoare,
alimentare - Instructajul de protectia muncii - Expunerea muncii pentru asigurarea securitdtii personale
produse definitie, tipuri de instructaj Problematiza Mapuale, carti si | si a celorlalti participanti la proces;
congelate de (introductive, generale, periodice, | 762 reviste de * Sa demonstreze capacitatea de a
patiserie si speciale) Conversatia | specialitate aplica normele de securitate si sinitate
panificatie Jocul de rol Echipamentde | in munca;
Echipamentul de protectie sanitara | Discutii de | protectic a e Defineste instructajul de protectie a
§1a muncit grup muncii | muncii si prezintd fiecare tip de
Echipamente si materiale de Echip amente i | jnstructaj;
stingere a incendiilor: extinctoare materiale de e Identifica si utilizeazd
cu praf si CO2, hidranti si guri de _stlngerf;‘: a echipamentele §i  materialele de
hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc. I\r/1icde:c?”rlooi:ector stingere a incendiilor;
Inventarierea echipamentului de anchgrt * Cunoaste si aplic procedurile de

protectie a muncii

Componenta, intretinerea
utilizarea  echipamentului
protectie din dotare

si
de

Fise de lucru
Fise de evaluare

urgenta si evacuare;

e Cunoaste modul de intretinere si
utilizare a echipamentului de protectie
sanitard/muncii din dotare in confor-
mitate cu regulamentele/ procedurile
interne si normele in vigoare.
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Factori de risc de natura: fizica, | Teorie: Manuale, carti si | ¢ Identificd situatiile de risc si 3 4
chimica, biologica Expunerea reviste de pericolele pe toatd durata desfasurarii
Conversatia | specialitate activitatii;
Situatii de risc/pericole: caderi de | Studiul de Fise de lucru e Are capacitatea de a realiza
la Tnalfime, taieri cu echipamentele | caz Fige de evaluare | identificarea si eliminarea deficientelor
| dispozitivele utilizate, afectarea | Frontal/pe constatate in aplicarea normelor de
vederii (corpuri strdine), loviri, | grupe securitate si sdndtate in munca;
striviri, arsuri, intoxicatii, | Practica: e Explici modul de raportare catre
clectrocutari, scapari de gaze, | Expunerea persoanele abilitate a pericolelor care
poluare etc. Conversatia apar la locul de munca conform
Studiul de regulamentelor/ procedurilor interne;
caz e Are capacitatea de a prezenta si
Frontal/pe aplica modalitatile de evitare a
grupe situatiilor de risc.
Modalititi de interventie 1n Teorie: Regulam_ente/ . Dgscrie mOdUIV Fje aplicare Aa
o y Expunerea Proceduri de masurilor de urgenta si de evacuare in
situatil neprevazute . . . .
Conversatia | interventie /plan | conformitate cu
Masuri de urgenti si de evacuare | Studiul de de evacuare regulamentele/procedurile  specifice
Accidente de munca caz . Regulamfante/ locului de mun.cé; . .
Demonstratia | proceduri de e Defineste si clasifica accidentele de
Exercitiul interventie in munca;
Proceduri de interventie in caz de Frontal/ cazdeaccident | e Descrie modul de aplicare a
accident individual Manual o procedurilor de interventie in caz de
Practica: “Protectia si accident, corespunzitor cu tipul
Expunerea igiena muncii” accidentului:
Conversatia | Materiale e Are capacitatea de a exemplifica
Studiul de necesare modul de acordare a primului ajutor in
caz acordarii caz de accident.
Demonstratia | primului ajutor
Exercitiul
Frontal/

individual
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3.2. Norme de Legislatie, politica de mediu, | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, in 2 3
protectie a norme, regulamente, proceduri de | Expunerea norme, conformitate cu specificul locului de
mediului protectie a mediului (in vigoare) Conversatia | regulamente, muncd, legislatia si normele de
Circuitul deseurilor si reziduurilor: nggltirgia::za prO(t:edgrl de protectle.a nvledu%lul; oL
colectare, depozitare, evacuare protectie a * Identifica i respectd circuitul
de caz mediului deseurilor in sectia in care lucreazi;
Frontal/pe Mostre de e Are capacitatea de a prezenta
grupe deseuri si modul de colectare, depozitare si
L .. _ | Practica: rezlduurl_ evacuare a deseurilor;
Sur§e d.e pqlugre: ﬁzwa, chimica, | Expunerea Proceduri e Aplicd normele de protectic a
radioactiva si biologica Conversatia | privind mediului la locul de munci; ,
Problematiza | colectarea, e Identifici si prezintd sursele de
L . ... |rea depozitarea si poluare a  mediului  specifice
Masuri pentru prevenirea aparitiel | Studiul de evacuarea domeniului:
surselor de poluare caz des_eurll(_)r si o Descric misurile de prevenire a
Masuri de interventie in caz de Frontal/pe reziduurilor poluarii cu diferite substante;
poluare, corelate cu tipul sursei de | 9rUPe Planse e Prezinti capacitatea de a lucra
I Fise de lucru . e
poluare . pentru prevenirea aparitiei surselor de
. Fise de evaluare oluare
Proceduri de urgenta si evacuare in Reviste de P '
caz de poluare specialitate
3'.3'N,0rme de Legislatie, norme, regulamente, Teor!e: . L_eglsla‘;le mn * Are capacqat.eav de a p.reze”fa 2 3
igiend si de > - Explicatia vigoare, normele de igiend aplicabile in
; proceduri interne cu privire la Problematiza | Proceduri/ d 1l productie d late-
siguranta igiena si siguranta alimentelor in omeniul productie de congelate;
alimentelor inittile de patiseric rea Regulamente
’ P ' Conversatia | Manuale, carti si
Ghid de bune practici de igiena si | Demonstratia | reviste de e Stie care este scopul elaborarii unui
de siguranta alimentelor Exercitiul specialitate ghid de bune practici de igiend si de
Igiena corporali Frontal/ Mostre de siguranta alimentelor; '
- dezbracarea hainelor de strada g]dl(;/_ldgal pro duse pentrur ° A.re capacitatea de_ a enumera $1
- scoaterea bijuteriilor, ceasurilor, tu Iu d€ caz | 1giena corporald | descrie etapele de igienizare corporala;
etc Practica: Materiale de
" Explicatia igienizare
- spil plical .
spatarea Echipamente de
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- igiena gurii, nasului si urechilor Problematiza | protectie e Are capacitatea de a preciza
Starea de sinitate a personalului gi?l reatia fj?:aara side neces1tatee; Illle?n‘;lnerll starli1 devsan.a.lta(‘lte
- controlul medical la angajare si versat . a personalulul pentru producatorii de
L Demonstratia | Planse alimente  conform  normelor i
controlul periodic . . Lo ’
o A Exercitiul Fise de lucru procedurilor Tn vigoare;
- controlul starii de sanatate inainte = I/ Fise d ! . : L
de inceperea lucrului inrc(j)ir\]/ti% ol 1se de evaluare | o Enumerd regulile de igiend care
- respectarea regulilor de igiena in Studiu de caz trebuie r(fsgectfate de person_alul
timpul lucrului operatoi atat in tlmpul program'ul‘w de
- respectarea regulilor de igiend la lucru, ca.t S{ la t.ermmar.ea acestula,
terminarea programului de lucru e Prezintd si descrie rolul pentru
) ] ] ) componenta echipamentului de
Igiena ech}pamefntu}ul de lucru si protectie sanitara;
de protectie sanitara e Prezintd modalitatile si necesitatea
- componena L mentinerii igienei echipamentului de
- qughtah de Intrefinere a stari protectie conform normelor in vigoare.
de igiend a echipamentului
Igienizarea spatiilor de lucru Teorie: Suport de CEJ rs. | * P'revz I.I?ta r.qodul de realizare a 2 3
Expunerea Manuale, carti si | igienizarii spatiilor de lucru;
Proceduri si metode de curatenie Conversatia reviste de e Prezintd metode de igienizare si
si igienizare Problematiza | specialitate materiale utilizate:
- curitarea si igienizarea spatiilor o8 Proceduri/  Indica necesitatea si modul de
de lucru Practica: regU|5‘_mente realizare i verificare a igienizarii
- ustensile si materiale ut'111'zate. Conversatia | igienizare e Precizeazi documentele si modul
pentru efectuarea curateniei si | Demonstratia | Planse de finregistrare a operatiunilor de
igienizarii spatiilor de lucru Problematiza | Fise de lucru igienizare a spatiilor de lucru.
- personalul care efectucaza | 162 Fige de evaluare
curdtenia si igienizarea Frontal e Identificad deficiente la igienizarea
L iilor de | ;
Deficiente constatate la igienizarea spaitlor C ucrfl’ . .
.. e Solutioneaza operativ  abaterile
spatiilor de lucru constate
Igiena utilajelor si | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a prezenta 3 3
echipamentelor tehnologice Expunerea Manuale, cérti si
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- proceduri/regulamente interne Conversatia | reviste de modul de realizare si verificare a
- solutionarea operativa a Problematiza | specialitate igienizarii utilajelor/ echipamente-lor
- eventualelor abateri de la normele | -rea Proceduri/ conform instructiunilor;
de igiena si siguranta alimentelor, | Practica: regulamente e Cunoaste metodele de igie-nizare
conform procedurilor interne Expunerea Materiale de si materiale utilizate pentru utilajele pe
- conditii pe care trebuie sa le | Conversatia |igienizare care le exploateaza;
indeplineascé utilajele §1 Problematiza Plan@e ° Mengine documentele sl modul de
echipamentele tehnologice pentru | -rea Fise de lucru inregistrare a  operatiunilor  de
asigurarea i mentinerea unei stari | Frontal/ Fige de evaluare | jgienizare a utilajelor /echipamentelor;
de igiend corespunzatoare individual e Are capacitatea de a identifica
- metode utilizate pentru deficiente la igienizarea utilajelor si
mentinerea starii de igiena a echipamentelor;
utilajelor/ echipamentelor e Enumeri conditiile pe care trebuie
tehnologice sd le indeplineasca utilajele/echipa-
mentele tehnologice pentru asigurarea
si mentinerea unei stiri de igiena
corespunzatoare;
e Solutioneazd abaterile de la
normele de igiend i siguranta
alimentelor, conform procedurilor.
Factori de risc pentru siguranta | Teorie: Suport de curs e Enumera pericole fizice, chime si 3 4
alimentelor; pericole fizice, | Expunerea Manuale, carti si | biologice specifice;
pericole chimice si  pericole | Conversatia | reviste de e Are capacitatea de a stabili si a
biologice (prezentare, evaluarea | Problematiza | specialitate aplica masuri de control al pericolelor
riscurilor) -rea Proceduri/ in unitatea de formare profesionald;
Masuri de control al riscurilor in lg(acticé: rPelguIamente ° Cupoagte care sunt programeli:
domeniul alimentar punerea lange preliminare  operationale de  baza
Conversatia | Fise de lucru necesare intr-o unitate din domeniul
Programe preliminare de control | Problematiza | Fise de evaluare | productiei de congelate de patiserie/
operational -rea panificatie;
Ghiduri de bune practici de | OPservarea e Defineste planul HACCP;
productie si de igien Frontal/ e Are capacitatea de a face o analiza
individual a pericolelor intr-o situatie definiti;




raport de productie;
- pentru inventariere: registru de
stocuri, declaratia de inventar;
Continutul, completarea si
circuitul documentelor

Date: indicatori, parametri, cantitati
mod de colectare etc.

Cerinte la inregistrarea datelor in
documente (scris lizibil, respectarea
rubricilor tipizate, Tncadrarea Tin
timpul de lucru disponibil acestei
activitagi)

e Respecta circuitul documentelor de
evidenta operativa.

e Prezinta capacitatea de a colecta
date Tn diferite etape de lucru;

e Realizeaza 1inregistrarea datelor
obtinute in documentele specifice.
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Analiza pericolelor. Plan HACCP y C‘.n?ova?te importanta  asigurrii
_ implementare si verificare trasabilitatii 'produselor qongelate?
pentru asigurarea sigurantel
Trasabilitatea produselor alimentului;
congelate de patiserie/ panificatie e Cunoaste riscurile de toxiinfectii
Intoxicatile si toxiinfectiile alimentare  specifice ~ domeniului
alimentare — prezentare, masuri de produselor congelate de
profilaxie patiserie/panificatie.
4. | Modul IV: 4.1. Documente | Documente de evidenti operativa | Teorie: Note de transfer | e Identifica documentele de evidenta 6 8
Organizarea | specifice specifice: Expunerea Fise de receptie | in functie de operatiile economico-
productiei si - pentru aprovizionare cu materii | Conversatia | Note de cantar financiare derulate;
evidenta prime si materiale: aviz de | Descoperirea | Procese verbale | e Completeazia corect documentele
operativa insotire a marfii, factura, chitanta, | dirijata de predare- de evident3;
nota de comanda; Practica: primire e Stabileste etapele de completare a
- pentru receptie: nota de receptie, | Expunerea Rapoarte de datelor Tn documentele specifice in
bon de predare transfer- restituire. | Conversatia | productie functie de  etapele  procesului
- pentru descarcare de gestiune: | Descoperirea | Documente tehnologic;
fisa de magazie, bon de consum, | dirijata specifice de e Cunoaste modul de realizare al unui
bon de predare-primire, bon de | Frontal/ monitorizare raport de productie;
transfer, raport zilnic de gestiune, | individual
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Circuitul intern al documentelor | Teorie: Proceduri/norme | e Are capacitatea de a identifica
Destinatia documentelor: Eﬁﬁtgfsr:ia FC):;ZLT: - destinatia documentelor; _
superiori ierarhici, furnizori, clienti, Indivi dua!i/ e | past fia s ° Cunqaste 3! aplica pro'cedurlle
departamente stabilite prin Pe | pastrarea privind mrcula‘;lfl documentelor; '
proceduri interne etc. grupe documentelor e Are capacitatta de a asigura
Practica: Legislatie pastrarea si arhivarea, in functie de
Modalitati ~ de circulatie a | Expunerea | referitoare la durata de arhivare, a documentelor
documentelor: e-mail, fax, | Conversatia | arhivarea specifice, respectand normele interne si
exemplar hartie, etc. Individual/pe | documentelor legislatia in vigoare.
Modalititi de pastrare si arhivare | 9'UP€ Hartie scris
a documentelor Calculator
personal
4.2. Organi;area 2. Fluxuri de productie specifice Teorie: Suport de curs o C?unoag['e ﬂuxgrile de prodgc;ie 6 8
ﬂ_uxu_rllor sia (descriere): ’ Expunerea Prezentare PPT specifice si descrie corect pe oricare
circuitelor - flux tehnologic (de materii Prezentarea | Planse, dintre ele;
) ) o Dezbaterea fotografii, filme
prime si semifabricate) C i d i
- flux de produse finite onversajia Ft_alp:;azen are
- flux de ambalaje — e de
- flux de personal Practica: dqcumentare
- fluxul de deseuri Expunere_a F¥§e de lucru
’ Descoperirea | Fise de evaluare
Principii de organizare a Observarea e Cunoaste principiile de organizare
fluxurilor: directa a fluxurilor de productie;
- respectarea succesiunii etapelor | Calcul e Demonstreazi capacitatea de a
de proces tehnologic matematic aplica corect principiile de organizare a
- evitarea incrucisdrilor intre | Exercitiul fluxurilor de productie pentru o unitate
zone/produse  “murdare”  si | frontal/ de productie;
zone/produse "curate” individual e Are capacitatea de a gisi solutii
- asigurarea  conditiilor  pentru corecte tehnice si organizatorice de
Igienizare L organizare a activitatii cand apar
- asigurarea conditiilor pentru neconformititi.
evacuarea deseurilor |
- asigurarea conditiilor de

depozitare a produselor finite
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Notiuni despre planificarea * (;unvoaste cri.teriile de planiﬁca?e' 5
productiei (definire, clasificare, prezinti capacitatea de a planifica
descriere, criterii): activitatea curenta, ,
- planificarea activitatii curente * C.u'l?oaste sor‘qmente de produse si
- planificarea periodica conditiile de fgbrlcare a acestora,
e Are capacitatea de a colecta datele
Colectarea datelor pentru corecte despre stocurile de materii
planificgrea prod_l.lcgi_ei: B prime, auxiliare si materiale si de a
- stocuri de materii prime, materii stabili necesarul pentru realizarea
auxiliare, materiale, productiei;
semifab_ricqte,_produsg finite . Curioagte echipamente, utilaje,
- comenzi primite (sortimente, dispozitive, forme, vase, ustensile
cantitati) specifice  fabricdrii  sortimentelor
Planificarea productiei - etape: propuse si le planificd adecvat;
- calcularea necesarului de materii e Cunoaste etapele de planificare a
prime Si auxﬂiare, materiale Si produc‘giei Si de organizare a muncii
ambalaje proprii si a echipei pentru fabricarea
- efectuarea comenzilor de materii sortimentelor planificate.
prime si auxiliare, materiale si
ambalaje
- stabilirea parametrilorde setare a
echipamentelor pentru realizarea
productiei
4.3. Urmdrirea Urmirirea procesului de Teor@e: ' Suport de curs e Are capacitatea de a urmri fabri- 6 8
proc_:esulm de productie Explicatia Prezentare PPT | carea unui produs din punct de vedere
clmes | Miccmines 5 o | B | Fordelen | ot s st opeaons
etapelor de proces operatiilor — ¥ ° Cunoaste etapele procesulul de
- verificarea respectdrii retelor de Practica: productie oo corecteaza  eficient
fabricatie Expunerea neconformlta‘g'lle. '
- verificarea cantitatii si calitatii Demonstratia * Are capacitatea de a face calcula si
produselor fabricate Qbseryarea an.allza.consur‘nul specific de materii
_calcularea  consumurilor  de | directd prime si materiale.
.. . - . | Exercitiul
materii  prime, auxiliare si ’
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materiale si verificarea incadrarii | frontal/
in consumurile specifice stabilite | individual
- neconformitati in desfasurarea | Studiu de caz
procesului de productie si
modalitatea de remediere/
solutionare a acestora
5 | Modul V: 5.1 Descriere si destinatie: Teorie: Suport de curs e Descrie echipamentele de masura si 3 4
Util'aje si E-chipa-n_lente si| pentru misurdri gravimetrice: Expunerea Prezentare PPT | control ﬁ_l fuflc;ie de qestina;ie;
echipamente | dispozitive de balante. cantare Prezentarea | Planse, o Identifica echipamentele de
utilizate la masurare §1 7 ’ Dezbaterea fotografii, filme masurare 51 control folosite 1n fluxul de
fabricarea control - pentru masurari volumetrice: cani | Conversatia | de prezentare a | fabricatie a produselor congelate;
produselor gradate, cantare volumetrice Practica: echipamentelor | o Cunoaste unitatile de masurd
congele}te qe - pentru mésurarea temperaturii si Expunerea Regulamente, gravimetrice si volumetrice in Sistemul
patiserie si umiditatii relative a aerului: Descoperirea | Fise tehnice ale | Metric International si/sau  anglo-
panificatie termometre, higrometre Qbseryarea echipamentelor | saxon;
. | directa Echipamente de | , Intelege  semnificatia  valorilor
- pentru masurarea temperaturii si | Calcul mésurare si masurate pentru fiecare tip de
umiditfii aluaturilor/ matematic control echipament/dispozitiv de masurare.
umpluturilor/ prijuseIor fl.nlte:‘ Exercitiul Moqele de o Completeaza formularele de
te_rr_nometre sonda, (analogice si froptgl/ Qraf"?e pentru monitorizare a parametrilor masurati si
thltale).,. termpmetre cu individual mreglstre}rea comunica rapid abaterile;
infrarosii, umidometre pavramEt,mor e Cunoaste si aplica instructiunile
Instructiuni de utilizare masurap specifice de exploatare si igienizare a
- . Fise de echipamentelor de masurare;
Etalonarea/verificarea metrologi- documentare & . PSRN
ca a echipamentelor si dispoziti- Fise de lucru ° In‘;elege 1mp9rtan;a Verlﬁcarl} or
velor de masura si control Fise de evaluare metrolpglce 3 a ctalondrii
’ i dispozitivelor de masura si control.
5.2. Echipamen- | Flux tehnologic pentru fabricarea | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a interpreta un 12 24
te si utilaje produselor congelate de patiserie: | Expunerea Prezentare PPT | un flux de productie si de a organiza
folosite Tn fluxul | definire, componentd, mod de Prezentarea | Plange, fotogra- | echipamentele in functie de acesta;
de productie al organizare, succesiunea operatiilor, | Dezbaterea fii, filme de e Descrie succesiunea operatiilor;
produselor schema de flux. Conversatia | prezentare
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congelate de Practica: Fige tehnice ale | o Cunoaste importanta respectarii
patiserie si Flux tehnologic pentru fabricarea | Expunerea echipamentelor | succesiunii operatiilor pentru obtinerea
panificatie produselor congelate de Descoperirea | si utilajelor unor produse de calitate;
panificatie: definire, componenta, | Observarea Instructiuni e Are capacitatea de a elabora un flux
mod de organizare, succesiunea directa tehnice de tehnologic specific unui sortiment de
operatiilor, schema de flux. Exercitiul exploatare a produs de patiserie/panificatie
frontal/ sistemelor de congelati;
individual programare si

Utilajele unei linii de fabricatie —
prezentare generald, instructiuni de
exploatare, igienizare si intretinere:

echipamente de curatare
(cerndtoare, filtre magnetice)

echipamente de amestecare
(malaxor, mixer planetar, robot

multifunctional)

echipamente de laminare a
aluatului

echipamente de taiere si
maruntire

echipamente de tratare termica:
plite, dospitoare, cuptoare statice
si cu ventilatie, cuptoare tunel,
cuptoare rotative, cuptoare cu
microunde, friteuze, prajitoare
echipamente de conditionare si
exhaustare a aerului din spatiile
de fabricatie: (aparate de aer
conditionat, hote)

echipamente  de  ambalare:
automate/semiautomate,
orizontale/verticale,
echipamente de  igienizare:

spalatoare de maini, spalatoare

Discutii de
grup

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

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Identifica echipamentele si utilajele
prezente in fluxul de fabricatie
specifice fiecarei categorii de produse
congelate de patiserie sau panificatie;

e Cunoaste si descrie echipamentele
si utilajele folosite n fluxul de
fabricatie a produselor de patiserie;

e Cunoaste si descrie echipamentele
si utilajele folosite 1n fluxul de
fabricatie a produselor de panificatie;

e Exploateaza si urmareste
functionarea echipamentelor si
utilajelor folosite in fluxul de fabricatie
a produselor congelate ;

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

e Actioneaza rapid pentru raportarea
si solutionarea incidentelor functionale
identificate, conform  procedurilor
interne si instructiunilor de lucru;

e Cunoaste si aplica instructiunile
specifice de exploatare si igienizare a
echipamentelor.
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de vase/ustensile
- mobilier: mese de lucru (cu blat
de inox, marmurd sau granit),
carucioare, dulapuri etc.
Tipuri de linii de fabricatie * Enumerd ftipurile ~de linii de
produse congelate de patiserie/ fabrlca‘ge'ce se pot utiliza in domeniul
panificatie (clasificare, avantaje / productiei de congelate;
dezavataje, costuri): e Selecteaza si exploateaza s.1stemele
- linii continue automate, de programare si automatizare a
semiautomate aparatelqr/ utllaj'elor'/ 1pstala§1119r, in
- linii discontinue Conform1tat-e~01'1 1nd1cz.1;111'e spgmﬁcate
in fisa tehnica/ instructiuni tehnice;
e Aplica normele de sandtate si
Norme de sanitate si securitate in securitate in muncd, de protectie a
munci, de protectie a mediului in mediului in exploatarea utilajelor/
exploatarea utilajelor/ instalatiilor instalatiilor;
utilizate _Tn pat_ls_erle: e Identifica riscuri pentru sandatatea si
) rggull.specmce de e?qzlpatare securitatea in munca la exploatarea
- riscur st neconformitati utilajelor/ instalatiilor;
- masuri de control e Stie cum si cand sa actioneze in
cazul aparitiei unor neconformititi in
exploatarea utilajelor/ instalatiilor.
5.3. Echipamen- | Notiuni generale despre Teorie: Suport de curs e Identifica echipamentele frigorifice 12 24
te frigorifice echipamentele frigorifice — Explicatia Prezentare PPT | folosite in fluxul de fabricatic a
folosite in fluxul | descriere, clasificare, parametri de | Prezentarea | Planse, fotogra- | produselor congelate de patiserie/
de productie al | functionare, monitorizare parametri | Dezbaterea fii, filme de panificatie;
produselor de functionare Conversatia | prezentare a e Cunoaste si utilizeazi echipamen-
congelate de de | Prezentare echipamente de baza Practica: echipamentelor | tele frigorifice cu temperaturi pozitive
patiserie si (clasificare, descriere, exploatare): | Expunerea frigorifice si negative, in functie de destinatie;
panificatie - frigidere Descoperirea | Fise /instructiuni | o Prezinta diferentele de baza intre
- congelatoare Observarea tehnice pentru tipurile de echipamente frigorifice;
- camere frigorifice directa exploatarea e Seteazd parametrii de functionare ai
- abatitoare Exercitiul sistemelor de utilajelor frigorifice:
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frontal/ programare si e Completeazda  formularele de
individual automatizare a | monitorizare a  parametrilor  de
Discutii de echipamentelor | functionare;
grup frig(_Jrifice e Cunoaste si aplica instructiunile
Norme de siinitate si securitate in E?Sé?;ﬁinte ispizcr:ifger:e' de exploatare corectd si
munci, de protectie a mediului in Fise de g o . .
exploatarea echipamentelor dorumentare * Aplicd normele de sandtate gi
frigorifice utilizate n  domeniul Fise de luort securitate in munca, de protectic a
productiei de congelate: Fice d | meqmlu' n- _ exploatarea
- reguli specifice de exploatare 3¢ de cvatuare | echipamentelor frigorifice;
- riscuri $i neconformitati e Stie cum si cand sa actioneze in
- masuri de control cazul aparitiei unor neconfor-mitati in
exploatarea echipamentelor frigorifice.
5.4. Dispozitive, | Dispozitive, ustensile si vase Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeazd corect 3 4
ustensile, vase si | utilizate Tn patiserie Explicatia Prezentare PPT | dispozitivele si ustensilele specifice;
forme folosite in | - prezentare, descriere Prezentarea Planse, fotogra- | e Cunoaste si utilizeazi corect vasele,
patiserie/ - clasificare: Dezbaterea fii, cataloage de | formele si tavile specifice;
panificatie a) in functie de material (din inox, | Conversatia | produse e Cunoaste si alege dispozitivele,
silicon, teflon, polietilena, Dispozitive, ustensilele si vasele de lucru in functie
aluminiu, cupru, ceramica, Practica: ustensile, vase , | de caracteristici si destinatie
sticld termoizolanta Expunerea forme si tavi e Executi igie;lizarea (iispozitivelor,
b) in functie de faza procesului Descoperirea | specifice din ustensilelor, formelor si  vaselor
tehnologic: Observarea | dotarea statiei conform instructiunilor Speéifice_
Forme si tivi utilizate in directa pilot/unitatea de ’
patiserie/panificatie ( inele, rame | Exercitiul practica
si forme pentru copt, umplut, frontal/ Fise de
congelat): individual documentare
- prezentare/descriere, Discutii de Fise de lucru
- clasificare. grup Fise de evaluare
6 | Modul VI: 6.1. Principii Nutritia si principii nutritive Teorie: Suport de curs ¢ Defineste conceptul de nutritie; 9 8
. 1 pii ; - o X .
Mgterll alimentare - Prote!pe - defln!re, surse, | Explicatia Prezentare PPT | e Are capacitatea de a ntelege rolul
prime, valori nutritive functii in alimentatie, mod de | Prezentarea | Regulamente, principiilor nutritive in alimentatie:
materii actiune la realizarea produselor | Dezbaterea norme
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auxiliare si | si energetice ale | - Lipide - definire, surse, functii | Conversatia | legislative proteine,  lipide, glucide, saruri
materiale alimentelor in alimentatie, mod de actiune interne si minerale, vitamine si apa;
utilizate la la realizarea produselor Practica: europene e Stie care sunt sursele de proteine/
fabricarea - Glucide - definire, tipuri, surse, | Expunerea Reviste si carti | lipide/glucide 1n realizarea produselor
produselor functii in alimentatie, mod de | Descoperirea | de specialitate de patiserie/ panificatie;
congelate de actiune la realizarea produselor | Observarea Fise de e Prezini modul de actiune al
patiserie si - Saruri minerale si vitamine - | directd documentare proteinelor in diferite etape de proces;
panificatie definire, surse, functii 1In | Exercitiul Fise de lucru e Prezini modul de actiune al
alimentatie frontal/ Fige de evaluare | |ipidelor in diferite etape de proces;
- Apa - caracteristici, rol 1n | individual e Intelege valoarea alimentard a
alimentatie, rol 1in realizarea | Discutii de produselor congelate de patiserie si
produselor grup panificatie data de inocuitate, valoare
Valoarea nutritivi si energetica a nutritiva si valoare energetica;
produselor — definire e Intelege semnificatia  datelor
. L. . inscrise in eticheta nutritionald si
E?lchefa. nutritionala, tlpgrl de importanta utilizdrii altor tipuri de
etICh_etarl (semaforul culorilor, etichetari (semaforul culorilor,
NutriScore) NutriScore).
6.2. Cunoasterea | Materii prime folosite in patiserie | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si prezinti principalele 18 24
materiilor si panificatie: Explicatia Prezentare PPT | grupe de materii prime;
prime, e prezentare, descriere, clasificare | Prezentarea Regulamente, e Are capacitatea de a prezenta
materiilor e caracteristici calitative Dezbaterea | acte legislative | caracteristici organoleptice ale oriciror
auxiliare, e conditii de depozitare Conversatia | interne si materii prime utilizate in productia de
semifabricatelor | ¢ (oln realizarea produselor Practica: europene congelate;
si materialelor | pentru urmétoarele grupe: Expunerea | Documente e Are capacitatea de a prezenta
folosite la - Faina si produse derivate Descoperirea | tehnice privind | caracteristici fizico-chimice ale materii
realizarea cerealiere, Observarea | calitatea prime de bazi utilizate in productia de
produselor - Lapte si produse lactate, directa materiilor prime | cogelate;
congelate de - Uleiuri si grasimi, Exercitiul —standardede | ¢ Epumerd materiile prime cu risc
patiserie/pa- - Oui si produse derivate, frontal/ calitate, alergenic;
nificatie - Zahar si substante de Indulcire, individual spec_iﬁca‘;ii e Cunoaste si asigurd  corect
- Ciocolata si cacao, Discutii de | tehnice, norme | ¢ qditiile  de depozitare ~specifice

- Carnea si produsele din carne,

grup

tehnice

oricarei materii prime utilizate;
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- Produse vegetale de Tnlocuire
lapte si produse lactate,

- Legume, ciuperci si fructe
proaspete,

- Fructe si seminte uscate.

Produse convenience (premixuri,

creme gata preparate, elemente

de decor)

- definitie si scop,

- avantaje /dezavantaje pentru
utilizare,

- conditii de depozitare.

Principalele materii auxiliare
folosite Tn patiserie (clasificare,
descriere, doze maxim admise):
- Agenti de colorare

- Arome si esente,

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

- Agenti de afanare (bicarbonat de
sodiu sau de amoniu, praf de
copt, drojdie de panificatie si
maia).

Agenti de ameliorare recoman-
dati in tehnologia produselor
congelate

Principalele materiale auxiliare
folosite n patiserie:

- folii de acetofan, celofan

- folie alimentara, de aluminiu,

- hértia pergament,

- chese, discuri, dantele,

- cutii din carton duplex

Reviste si carti
de specialitate
Mostre de
materii prime si
auxiliare

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Are capacitatea de a descrie rolul
diferitelor materii prime in fabricare
produselor congelate.

e Defineste si prezintd produsele
convenience utilizate Tn patiserie/
panificatie congelata;

e Cunoaste avantajele si dezantajele
utilizarii produselor convenience in
domeniul patiseriei/panificatiel
congelate.

e Defineste si clasificd materiile
auxiliare  utilizate Tn  patiserie/
panificatie congelata;

e Are capacitatea de a descrie rolul
diferitelor grupe de materii auxiliare Tn
realizarea produselor congelate de
patiserie sau panificatie;

e Foloseste  materiile  auxiliare
conform  retetelor si  dozelor
recomandate de legislatia in vigoare;

e Alege 1n mod corespunzitor
ingrediente care imbunatatesc
caracteristicile produsului;

e Cunoaste avantajele si dezantajele
utilizarii agentilor de ameliorare la
realizarea produselor de patiserie/
panificatie congelata;

e Cunoagte si prezintd principalele
materiale  auxiliare  utilizate Tn
patiserie;

o Alege si  utilizeazd  corect
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- pungi etc. materialele auxiliare.
6.3. Receptia e Metode de verificare | Teorie: Suport de curs | e Defineste notiunile de receptie 3 16
calitativa si cantitativa: cdntarire, mdsurare, | Explicatia Prezentare PPT; | calitativa si cantitativa;
cantitativa a numdrare Prezentarea | Mostre materii e Identifici echipamentele necesare
materiilor prime, | ¢ Metode de verificare | Conversatia | prime si receptiei cantitative a materiilor prime
materiilor calitativa: organoleptic, mdsurari | Practica: auxiliare; si auxiliare;
auxiliare si cu dispozitive specifice, metode si | Expunerea Echipamente si | o Regleaza si  utilizeazd  corect
materialelor procedee de laborator. Descoperirea | ustensile de echipamentul de masurare;
e Cerinte in vigoare privind | Observarea | lucru e Compara insusirile senzoriale, fizice
receptia: directa Documente si tehnologice ale materiilor prime si
-norme de igiend si siguranta | Exercitiul tehnice privind | auxiliare cu cele din standardele de
alimentului  privind  receptia | frontal/ calitatea — calitate;
materiilor prime si auxiliare individual stapdarde de e Cunoaste si aplica procedurile pentru
- proceduri si standarde de lucru | Discutii de Cal't‘tﬂe’ . receptia calitativa a materiei prime i
(mod de masurare, prelevare de | 9rup spec_lﬁca‘;u auxiliare;
probe, mod de verificare a tehn!ce, NOIME | o Cunoaste si aplicd normele de igiend
calitatii si sigurantei alimentului, tehnice; si siguraff;a élimentelor la receptie;
respigerea produselor Pocqmente de ’
neconforme) Insofire e Cunoaste care sunt documentele de
Fise de insotire a materiilor prime/ auxiliare;
¢ Documente de insotire a documentare o Cunoaste rolul documentelor de
materiilor  prime,  materiilor Fise de lucru insotite a produselor receptionate
auxiliare si materialelor pentru Fige de evaluare pentru asigurarea trasabilitatii
receptie: declara;‘ie de produse|0r;
conformitate, specificatii tehnice, o Are capacitatea de a verifica

fise tehnice de produs, buletine de
analiza certificat de calitate;

o Efectuarea
cantitative si calitative
Intocmirea documentelor
Marcarea 1n vederea lotizarii
Neconformitati privind receptia/

receptiei

documentele de insotire a marfurilor;

e Intocmeste documentele de receptie;
e Executd receptia cantitativi a
materiilor prime si auxiliare;

¢ Constatd neconformitati
materiilor prime/auxiliare;

e Cunoaste importanta ~ marcarii
loturilor de produse recetionate si a

ale
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informarea persoanelor abilitate lotizarii acestora;
0 definire, e Marcheaza corect loturile de produse
o identificare receptionate in vederea lotizarii;
O mMmasuri corectie e Aplicd procedurile de lucru privind
comunicarea si remedierea/
respingerea lotului.
6.4. Depozi- e Depozitarea materiilor prime | Teorie: Suportde curs | e Defineste scopul depozitarii; 3 8
tarea si si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | o Intelege principiile de baza ale
transportul - scop Prezentarea | Imagini; depozitarii;
materiilor - principiile depozitarii (separarea | Dezbaterea | Echipamente/ e Identifica tipurile de depozite
prime, in functie de origine - animala/ | Conversatia | mobilier pentru | specifice materiilor prime si auxiliare
materiilor vegetald, conditii de depozitare, | Practica: depozitare n din domeniul productiei de congelate;
auxiliare si ordine de utilizare - principiile | Expunerea | statia pilot e Alege modul de depozitare n
materialelor FIFO/FEFO/ LELO Descoperirea | /unitatile de functie de  specificul — materiei
- tipuri de depozite specifice: | Observarea | practicd; receptionate;
magazii, silozuri, spayii | directd Normg prIVIn.d e Aplica metodele de depozitare
amenajate, camere frigorifice, | Exercitiul depozitarea si specifice  fiecirei materii  prime/
frigidere, congelatoare etc. frontal/ manipularea; auxiliare;
- modalitati de depozitare mleldg&l Ghid de. buhe de |, Precizeaza procesele care au loc la
specifice tipurilor de materii | Discutiide | productie si depozitarea diverselor materii prime;
prime si auxiliare grup lgiena
- procese ce au loc pe timpul Fise de
documentare.

deporzitarii materiilor prime si
auxiliare.

e Parametrii de microclimat
specifici la depozitarea
materiilor prime si auxiliare

- prezentare si descriere
- urmdrirea

parametrilor  de

microclimat  si  intocmirea
graficelor specifice, conform
sistemului de siguranta

alimentelor (HACCP).

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Precizeaza conditiile specifice de
microclimat pentru depozitarea fiecarei
materii prime sau auxiliare;

e Poate seta, urmdri si Iinregistra
parametrii specifici de microclimat, n
conformitate cu instructiunile
specifice, in functie de natura
produsului de depozitat.
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e Echipamente de transport - o Identifica echipamentele de
manuale sau mecanice transport utilizate in unitatile de
(transport pneumatic, cu productie de congelate;
carucioare, platforme cu roti, e Demonstreaza capacitatea de a
lize, lifturi etc.) executa transportul produselor
(automatizat sau manual) respectand
instructiunile de lucru/ procedurile
interne specifice.
6.5. Dozareasi | Dozarea materiilor prime si | Teorie: Suport curs e Identificd tipurile de dozatoare 9 24
pregatirea auxiliare Conversatia | Prezentare PPT | specifice materiilor prime utilizate;
preliminard a - scop Explicatie Imagini utilaje | e« Are capacitatea de a doza materiile
materiilor - tipuri de dozatoare Expunerea Instructiuni prime si auxiliare conform retetelor de
prime, - functionarea dozatoarelor Problematiza | tehnologice fabricatie;
materiilor rea Fige de e Introduce in fabricatie materiile
auxiliare §i a Descrierea documetare prime §i auxiliare in ordinea prevazuta
materialelor Exercitiul Retetar in instructiunile tehnologice.
Pregitirea fiinii Practica: Dozatoare e Descrie succesiunea operatiilor de
- operatii specifice de pregitire a | Conversatia | Cantar pregitire a fiinii;
fainii, scop Explicatie e Precizeazi scopul operatiilor de
- utilaje: timocul amestecitor, | EXpunerea pregatire a fainii;
tipuri de cernitoare, filtre | Problematiza e Cerne faina conform instructiunilor
magnetice rea tehnologice;

deservirea utilajelor de pregatire
a fainii

Pregatirea drojdiei

scop

tipuri de drojdie si modalitdti de
pregatire

mod de preparare a suspensiei
de drojdie

procedee de activare a drojdiei

Descrierea
Exercitiul
Calcul
matematic

e Stie si poate calcula cantitdtile de
loturi ce trebuie amestecate;

e Identifica utilajele cu care se
realizeaza pregétirea fainii,

o Demonstreazid capacitatea de a
deservi utilajele de pregétire a fainii;

e Precizeaza scopul operatici de
pregétire a drojdiei;

e Cantareste drojdia in conformitate
cu reteta de fabricatie;
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de panificatie e Cunoaste modalitatile de pregatire
- utilaje si instalatii  pentru a drojdiei pentru utilizare in functie de
pregitirea suspensiei de drojdie tehnologia de fabricare a sortimentelor
de produs;
Pregitirea maielelor cu e Cunoaste avantajele/ dezavantajele
fermentatie indelungata utilizarii maielelor de fermentatie
- avantaje/dezavantaje pentru indelungata la fabricarea produselor de
utilizare panificatie;
- mod de preparare e Pregiteste maia cu fermentatie
- utilaje si instalatii  pentru indelungata respectdnd instructiunile
pregatirea maielelor tehnologice.
Pregitirea sarii
- scop e Precizeazda scopul operatiei de
- modalitati de pregatire a sarii pregatire a sarii;
pentru productie e Descrie operatiile de pregatire a
- ustensile utilizate pentru sdrii;
prepararea manuald a saramurii o Identifica ustensilele, utilajele si
- utilaje si instalatii pentru instalatiile pentru pregitirea saramurii;
pregitireca saramurii -  pargi e Dizolva si filtreaza sarea conform
componente, deservire procedurilor interne;
Pregitirea materiilor auxiliare e Verifica concentratia solutiei de
- modalitdti de pregatire a sare.
materiilor auxiliare (grasimi
vegetale, produse lactate, e Precizeazd scopul operatiilor de
amelioratori, enzime, seminte de pregatire a materiilor auxiliare.
mac, susan, ulei, zahar si
derivate, oud si derivate etc.)
7 | Modul VII: | 7.1. Prepararea Tipuri de aluat utilizate in Teorie: . Suport de curs . Clasifica tipurile de aluat utilizate 24 48
Prepararea | siprelucrarea - . s Explicatia Prezentare PPT | in productia de congelate;
: . . patiserie (descriere, caracteristici . S ; h .
semifabrica- | aluaturilor de specifi incipalele i di . | Prezentarea | Reviste si carti e Descrie corect fiecare tip de aluat
. c pecifice, principalele ingrediente): 3 ese :
telor §1/sau patiserie - aluat fraged Dezbaterea de speCIaIItate utilizat in producpa de conge]ate;
produselor - aluat foitaj Conversatia | Materii prime §i | o Cunoaste caracteristicile specifice
de patiserie auxiliare
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si de - aluat pentru croissant/aluat Practica: Filme de pentru fiecare tip de aluat utilizat;
panificatie danez Demonstratia | prezentare e Identificdi si utilizeazd corect
n vederea - foaia de placinta romaneasca si | Exercitiul Instructiuni materiile prime necesare obtinerii
congelarii greceascd frontal/ tehnice aluaturilor;
- aluat dOSpit cu adaosuri individual §i Ghid de bune ° Cunoagte rolul fiecarui ingredient
de grup practici de folosit si al tehnicilor de lucru aplicate
Discutii si productie si la obtinerea aluaturilor.
dezbateri igiena e Dozeazd ingredientele specifice
Preparare si prelucrare aluaturi: | Calcul Aplicatii tipurilor de aluat conform retetelor de
e Dozarea ingredientelor si matematic practice in statie fabricatie;
prelucrare primard a acestora pilot sau e Are capacitatea de a descrie si

Tehnologia si
specifici  prepararii
aluat in parte
Transformari ce au loc
prepararea/
aluaturilor
Echipamente i utilaje
preparare a aluaturilor

Indici de calitate ai aluaturilor

Defecte, cauze, remedieri

parametrii
fiecarui

la

prelucrarea

de

laborator scoala
Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

aplica tehnologia de
fiecarui tip de aluat;

e Prepara corect fiecare tip de aluat,
respectand parametrii si instructiunile
tehnologice specifice de preparare;

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

e Identificdi si utilizeaza
echipamentele = necesare
fiecarui aluat in parte;

e Pregateste corect locul de munca 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;

e Poate enumera si descrie defectele
ce pot aparea la prepararea aluaturilor;
o Identifica corect cauzele defectelor
apdrute la prepararea aluaturilor si
modul de remediere.

preparare a

corect
obtinerii
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7.2. Prepararea | Metode de preparare a aluatului | Teorie: Suport de curs e Identificd metodele de preparare a 18 40
si prelucrarea - metoda  directd  (descriere, | Explicatia Prezentare PPT | aluatului  conform  instructiunilor
aluaturilor de avantaje/dezavantaje Prezentarea | Reviste sicarti | tehnologice;
panificatie - metoda indirecti  (descriere] Dezbaterea | de specialitate | ¢ Descrie metodele de preparare a
avantaje/dezavantaje Conversatia | Materii prime si | aluatului;
auxiliare e Cunoaste avantajele si
Practica: Filme de dezavantajele fiecirei metode;
Tipuri de aluaturi de panificatie | Demonstratia | prezentare e Descrie oricare tip de aluat dospit;
- aluat dospit simplu Exercitiul Instructiuni e Demonstreazi capacitatea de a
- aluat dospit cu adaosuri frontal/ tehnice deservi malaxoarele:
Framéntarea aluatului individual si | Ghid de bune e Demonstreazd capacitatea de a
- scopul operatiei de frimantare de grup practici de frimanta aluatul:
) tipu.ri de . malaxi)are (01{ braf | Discutii Sl pro dlicﬁe s e Descrie parar,netrii tehnologici si de
ramificat, in forma de furca, brat dezbateri lgiena microclimat la frimantare;
splral., cu colivie, cuve) Calcul . Ap hc.a‘,[uA . | e Seteaza  parametrii  regimului
) fun.c {ionarea malaxoar§lor matematic p_ractlce In stafie tehnologic de framantare;
- regimul tehnologic de pilot sau e D L - d -
framantare laborator scoala m (instreaza capacitatea de a st
A . . cum si cand sunt modificati parametrii
- controlul framantarii aluatului Fise de tehnologici. in functie d litat
- reframantarea aluatului documentare giet, ctie de calitatea

neconformitati aparute  la
framantare: aluat de consistenta
necorespunzatoare, temperaturd
depasita, parametri de
microclimat nerespectati

Fermentarea maielelor

scopul operatiei de fermentare
mecanismul fermentatiei
alcoolice

Fise de lucru
Fise de evaluare

materiilor prime;

o Identifica insusirile aluatului corect
framantat;

e Seteaza parametrii de microclimat
conform procedurilor interne/
instructiunilor tehnologice

o Identifica neconformititile aparute
la framantare;

e Demonstreaza capacitatea de a
solutiona neconformitatile minore.

e Cunoaste scopul operatici de
fermentare a maielelor;
e Poate explica

fermentatiei alcoolice;

mecanismul
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- utilaje specifice o Identificdi si descrie utilajele

parametri tehnologici
controlul operatiei de fermentare
a maielelor

Fermentarea initiala a aluatului
(predospirea)

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

controlul operatiei de fermentare
initiald

(descriere,

Fermentarea finala a aluatului
(dospirea finala)

scopul operatici de dospire
finala

metode de fermentare,

utilaje  specifice  (descriere,
clasificare)

specifice fermentarii maielelor;

e Demonstreaza capacitatea de a
deservi si urmari utilajele specifice;

e Identifica caracteristicile maielelor
corect fermentate;

e Controleaza procesul de fermentare
a maielelor monitorizand parametrii de
fermentare corelat cu aspectul si
calitatea maielelor;

e Seteazda regimul de fermentare
initiala in functie de procedeul
tehnologic aplicat si parametrii de
calitate a materiilor prime pentru
fiecare sarja de produs;

e Urmareste, mentine si inregistreaza
parametrii regimului tehnologic de
fermentare initiala;

e Descrie functionarea utilajelor de
predospire;

o Identifica neconformitatile aparute
la fermentarea initiala (predospire);

e Seteazd regimul de fermentare
finala in functie de procedeul
tehnologic aplicat si parametrii de
calitate a materiilor prime pentru
fiecare sarja de produs;

e Descrie functionarea utilajelor de
dospire finald si identifica eventualele
defectiuni;

e Aseaza in mod corect semifabrica-
tele modelate pentru fermentarea
finala;
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e Cunoagte parametrii de microclimat
pentru fermentarea initiala a aluaturilor;
Parametrii de microclimat la e Conduce operatiile de fermentare
fermentarea initiala si finala: conform instructiunilor tehnologice, cu
temperatura, umiditate relativa a respectarea parametrilor de fermentare
aerului corespunzatori sortimentului, tinand
- mod de reglare si mentinere a cont de parametrii de calitate ali
parametrilor de microclimat aluatului;
- instructiuni de functionare a e Solutioneaza neconformitatile
echipamentelor specifice apdrute la predospire/dospire conform
- neconformitati la fermentare procedurilor interne;
e Prelucreaza aluatul conform
instructiunilor tehnologice, in functie
Prelucrarea aluaturilor dospite: de echipamentele utilizate;
- Divizarea (scop, metode de e Executd si urmareste divizarea
divizare, calculul bucatii de aluatului in functie de greutatea
aluat divizatda in functie de produsului  finit si  instructiunile
greutatea  produsului  finit, tehnologice;
utilaje de divizat) e Calculeazd greutatea bucatii de
aluat divizata;
o Regleaza parametrii de lucru ai
utilajelor de divizare;
- Premodelarea si modelarea e Executd premodelarea si modelarea
bucatilor de aluat divizate manuald a bucitilor de aluat in functie
(scop si metode de modelare, de sortimentul solicitat;
masini de modelat e Descrie functionarea utilajelor de
modelat;
e Exploateaza si urmareste utilajele
de modelat cu respectarea
instructiunilor tehnologice;
7.3. Prepararea | Tipuri de umpluturi folosite in | Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 12 32
si prelucrarea patiserie (descriere, ingrediente, | Explicatia Prezentare PPT | umpluturd/crema/glazura utilizatd in
cremelor, caracteristici): Prezentarea | Reviste si carti
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umpluturilor si | - pe baza de branza Dezbaterea de specialitate patiseria congelata;
glazurilor - pe baza de fructe Conversatia | Filme de e Cunoaste caracteristicile specifice
- pe baza de legume prezentare pentru fiecare tip de umplutura/
- pe baza de carne Practica: Materii prime i | crema/glazurd utilizate in patiseria
Tipuri de creme folosite Tn | Demonstratia | auxiliare congelata;
patiserie (descriere, ingrediente, | Exercitiul necesare e Identifica si utilizeaza corect
caracteristici): frontal/ Instructiuni materiile prime necesare obtinerii
- crema de patiserie individual si | tehnice umpluturilor, cremelor si glazurilor;
- frisca batuta de grup Ghid de bune e Cunoaste rolul fiecdrui ingredient
Tipuri de glazuri folosite 1n | Discutii si practici de folosit si a tehnologiei de preparare
patiseria congelata: dezbateri productie si aplicati la  obtinerea cremelor/-
- din ciocolata Calcul igiené ump|uturi|or/g|azuri|or;
- din fondant matematic Aplicatii e Dozeazi ingredientele specifice
Preparare si prelucrare p_ractice in statie tipurilor de creme, umpluturi sau
creme/umpluturi/glazuri pilot sau glazuri conform retetelor de fabricatie;
* Dozarea  ingredientelor  si laborator scoald | ¢ Cunoaste ce operatii si cind se
prelucrare primard a acestora Fise de aplica peiltru prelucraiea ,primaré a
o documentare

Tehnologia  si  parametrii
specifici prelucrarii fiecarui tip

de umpluturd, crema sau
glazura.
Echipamente si utilaje de
preparare
Transformdri ce au loc la

Fise de lucru
Fise de evaluare

ingredientelor utilizate la prepararea
cremelor/ umpluturilor/ glazurilor;

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
fiecarui tip de cremd/ umpluturd/
glazura;

e Prepard corect fiecare tip de
cremd/umpluturd/glazurd, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice specifice;

e Identifica si utilizeaza corect
echipamentele de lucru necesare
obtinerii fiecarui tip de umpluturad/
crema/glazura;

e Descrie transformarile ce au loc pe
timpul preparararii/prelucrarii diferite-
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prepararea/ prelucrarea lor tipuri de umpluturi creme sau
umpluturilor,  cremelor  si glazuri;
glazurilor e Pregateste corect locul de munca si
verificd responsabil starea de igiena a
ustensilelor si echipamentelor de lucru;
e Indici de calitate specifici e Are capacitatea de a prezenta
umpluturilor,  cremelor  si indicii de calitate ai fiecarui tip de
glazurilor umplutura/crema/glazura;
e Poate enumera si descrie defectele
o Defecte, cauze, remedieri ce pot aparea la  prepararea
umpluturilor, cremelor sau glazurilor;
e Identifica corect cauzele defectelor
aparute la prepararea umpluturilor/
cremelor si modul de remediere a
acestora;
e Conditii de  pastrare si e Pastreazd si depoziteazd corect
depozitare pana la utilizare fiecare tip de umpluturd/crema/ glazura
pana la utilizare.
7.4. Pregitirea Pregitire si asamblare | Teorie: Prezentare PPT | e Identificd si utilizeazd corect 12 32

semifabricatelor
n vederea
congelarii

semifabricate pentru prepararea
produselor congelate de patiserie
si panificatie:

Pregitirea aluaturilor in
vederea asamblarii

A~

Dozarea semifabricatelor 1in
vederea asamblarii

Asamblarea  produselor de
patiserie: reguli de asamblare,
instructiuni  specifice, pentru

Explicatia

Prezentarea
Dezbaterea
Conversatia

Practica:
Demonstratia
Exercitiul
frontal/
individual si
de grup
Discutii si
dezbateri

Reviste si carti
de specialitate
Filme de
prezentare
Materii prime si
auxiliare
Echipamente
specifice
Instructiuni
tehnice

Ghid de bune
practici de
productie si
igiena

semifabricatele necesare asamblarii la
cald sau rece;

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele si ustensilele de lucru
necesare asamblarii la cald sau rece;

e Dozeazd corect semifabricatele
specifice tipurilor de produse finite
congelate;

e Pregateste corect locul de munca si
verificd responsabil starea de igiend a
ustensilelor si echipamentelor de lucru;
e Asambleaza corect semifabricatele
in vederea prelucrarii la cald sau rece,
conform instructiunilor tehnologice si
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umplere, taiere, modelare, Aplicatii caracteristicilor de produs;
practice in static | e Cunoaste rolul fiecarei tehnici de
e Divizarea, modelarea, pilot, sau lucru folosite la asamblarea semifa-
finalizarea formelor produselor laborator scoald | bricatelor in vederea prelucrarii la cald
de patiserie Fise de sau rece;
documentare

e Echipamente, utilaje si ustensile
de asamblare si divizare a
semifabricatelor

e |ndici de calitate ai
semifabricatelor asamblate

e Defecte, cauze, remedieri

Tratarea termica a produselor de

patiserie/ panificatie in vederea

congelarii (descriere, scop, tip -

coacere totald coacere partiald,

prdjire)

Parametrii tehnologici specifici

tratamentului termic al produ-

selor de patiserie/ panificatie:

- temperatura cuptor/ temperatura
baie de grasime

- timp de coacere/prdjire

Fise de lucru
Fise de evaluare

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

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele si ustensilele necesare
obtinerii fiecdrui tip de produs finit in
parte;

e Prezintd indicii de calitate ai
fiecdrui tip de produs 1n parte si modul
de verificare al acestora;

e Poate enumera si descrie defectele
ce pot aparea la prelucrarea si
asamblarea produselor de patiserie;

e Identifica corect cauzele defectelor
aparute la asamblarea produselor de
patiserie si modul de remediere a
acestora.

e Descrie etapa de coacere si
cunoaste scopul realizarii acesteia;

e Descrie etapa de prajire si cunoaste
scopul realizarii acesteia;

e Poate enumera si descrie parametrii
e Seteazd si urmareste parametrii
tehnologici ai regimului de coacere in
functie de tipul cuptorului si de
parametrii de calitate ai produsului ce
urmeaza a fi obtinut;
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- umiditate aer e Seteaza si urmareste parametrii
- ventilatie tehnologici ai regimului de prajire in

- calitatea grasimii utilizate la

prajire

Factori ce influenteaza alegerea

parametrilor tehnologici:
- tipul de tratament termic apl
(coacere totald sau partiala,

prajire)

icat

- conditiile de calitate a semifabri-

catelor (forma, greutatea,
compozitia produsului)

- gradul de incércare a cuptorului,

respectiv al baii de grasime
- temperatura produsului la

introducerea Tn cuptor/baia de

grasime

Echipamente utilizate la coacere -

cuptoare.
- clasificare in functie d
constructiv  (fixe/tunel/cu

e tip
vetre/

rotative), tip de transfer termic (cu
convectie fortatd/ cu conductie),

mod de functionare (con
discontinue, cu ventilatie,
umiditate)

tinue/
cu

- instructiuni de exploatare a

cuptoarelor
- setarea parametrilor
functionare

de

functie de parametrii de calitate ai
produsului ce urmeaza a fi obtinut;

e Cunoaste corelatiile Intre parametrii
de coacere si durata coacerii.

e Cunoaste care sunt factorii care
influenteaza stabilirea parametrilor
tehnologici de coacere/prajire;

e Are capacitatea de a stabili
parametrii tehnologici de coacere/
prajire in functie factorii de influenta si
de a seta responsabil utilajul.

e Descrie tipurile de cuptoare si
clasifica cuptoarecle utilizate pentru
coacerea produselor de
patiserie/panificatie;

e Identifica corect tipul de cuptor ce
trebuie folosit in functie de tipul de
produs ce urmeazi a se supune
coacerii;

e Demonstreaza capacitatea de a seta,
urmari, mentine, verifica si inregistra
parametrii tehnologici si  de
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- Incarcare/descarcare microclimat ai coacerii;

- controlul coacerii

Echipamente utilizate la prajirea

produselor

- clasificare, mod de functionare
(continue/ discontinue)

- instructiuni de exploatare

- Ssetarea parametrilor de
functionare

- Incarcare/descarcare

- controlul prajirii

Récirea produselor finite de
patiserie/panificatie
coapte/semicoapte:

- scop, mod de realizare

- parametri de microclimat

Cerinte privind tratamentul

termic al semifabricatelor de

patiserie/panificatie.

- reguli de igiena si siguranta
alimentelor

- norme de sandtatea si securita-
tea muncii si protectia mediului

- neconformitati la tratamentul
termic

e Coace orice tip de produs
respectand instructiunile tehnologice si
de exploatare specifice ale cuptorului;
e Are capacitatea de a aprecia corect
punctul final al coacerii.

e Descrie utilajele utilizate pentru
prajirea produselor de patiserie;

e Demonstreaza capacitatea de a seta,
urmari, mentine, inregistra si verifica
parametrii  tehnologici si de

o Identifica situatii de risc specifice
tratamentelor termice;

e Prezintda scopul si modul de
realizare a racirii produselor;

e Efectueaza operatia de racire
conform instructiunilor de lucru;

e Are capacitatea de a seta si
nregistra parametrii de microclimat la
racirea produselor.

e Constatd neconformitati la
coacerea/prajirea semifabricatelor si ia
decizii de solutionare.
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8 | Modul VI11: | 8.1. Congelarea | Congelarea Teorie: Suport de curs e Defineste si prezintd scopul etapei 24 56
Producerea | semifabricatelor | - definire, scop, descriere, metode | Explicatia Prezentare PPT | de congelare a semifabricatelor de
produselor | si/sau produselor | - avantaje/dezavantaje Prezentarea | Reviste sicarti | patiserie/ panificatie;
congelate de | de patiserie si - echipamente utilizate la Dezbaterea de specialitate e Cunoaste avantajele si dezantajele
patiserie si | panificatie congelare Conversatia | Semifabricate aplicirii acestei etape de proces;
de Faze de pregitire a asamblate e Prezintd caracteristicile
panificatie semifabricatelor de patiserie Practica: Instructiuni semifabricatelor supuse congeldrii in
/panificatie Tnainte de congelare Demonstratia | tehnologice functie de fazele de finisare/pregatire a
(semifabricat crud, dospit Exercitiul Ghid de bune acestora:
/nedospit, precopt/copt) frontal/ practici de e Are capacitatea de a identifica si
individual si | productie si descrie  modul de exploatare a
Parametrii tehnologici la de grup igiena echipamentelor de congelare rapida.
congelare Discutii si Specificatii e Poate enumera si descrie parametrii
- temperaturd aer dezbateri tehnice pentru tehnologici ai congélérii;
- timp 5 produse e Descrie factorii ce influenteaza
- temperaturd produs congelate stabilirea parametrilor de congelare
Factori ce influenteaza alegerea Aplicatii

parametrilor tehnologici:

- conditiile de calitate a semifa-
bricatelor (forma, greutatea,
compozitia produsului, riscuri
microbiologice etc.)

- gradul de Incarcare a utilajului

Cerinte  privind

semifabricatelor

patiserie/panificatie.

- reguli de igiend s§i siguranta
alimentelor

- norme de sandtatea si securita-
tea muncii si protectia mediului

- neconformitati la congelarea
semifabricatelor/produselor.

congelarea
de

practice in statia
pilot si /sau
unitate de
practica,

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

rapida specifici fiecarui produs;

e Prezintd capacitatea de a seta
responsabil utilajul de congelare n
functie de caracteristicile produselor si
de gradul de incarcare.

e Aplicd normele de sigurantd si
securitate in muncd la congelarea
semifabricatelor;

e Realizeaza congelarea respectand

normele de igiend §i siguranta
alimentelor;

e Constatd neconformitati la
congelarea semifabricatelor si ia

decizii de solutionare.
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8.2. Pregatirea Ambalarea produselor congelate | Teorie: Suport de curs e Cunoaste scopul si avantajele 6 24
produselor de patiserie/ panificatie: Explicatia Prezentare PPT | ambalarii produselor congelate de
pentru - scop, descriere, avantaje Prezentarea | Reviste sicarfi | patiserie/panificatie;
depozitare - materiale de ambalare Dezbaterea de specialitate e Prezinti capacitatea de a descrie
- metode si tehnici de ambalare Conversatia Semifabricate metode de ambalare utilizate pentru
(descriere, avantaje/dezavantaje, | Practica: Instructiuni produsele congelate si de a prezenta
- echipamente/utilaje de ambalare | Demonstratia | tehnologice avantajele si dezavantajele acestora;
- instructiuni de ambalare Exercitiul Standarde de e Descri, regleazi, exploateazi si
specifice stadiului si destinatiei | frontal/ calitate urmireste  in conditii de sigurantd
produsului (produse coapte, individual si | Ghid de bune echipamentele de ambalare;
produse precoapte si congelate, | de grup practici de e Ambaleazi corect, in functie de
produse necoapte si congelate) | Discutii si prpduc‘gie si tipul de produs, respécténd
dezbateri igiend instructiunile specifice de ambalare.
Aplicatii e Este constient de importanta

Etichetarea produselor congelate
de patiserie/ panificasie:

e rolul etichetarii;

e clemente de legislatie privind

etichetarea produselor congelate

de patiserie/panificatie si
continutul etichetei

e instructiuni de etichetare a
produselor

o termen de valabilitate

Depozitarea produselor congelate
de patiserie/ panificatie

- Echipamente pentru depozitarea
produselor congelate de patiserie/
panificatie

practice in statia
pilot/ laborator
scoald, dotat cu
Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

etichetei si a informatilor pe care
trebuie sd le contind aceasta;

o Alege tipul de eticheta in functie de
produs si destinatia acestuia;

e Identificd corespunzator produsele
ce trebuie etichetate, cu respectarea
comenzilor;

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

e Defineste termenul de valabilitate;

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

e Prezinta echipamentele pentru
depozitarea produselor congelate de
patiserie/panificatie;

e Realizeza depozitarea produselor
finite pe loturi in functie de regulile de
depozitare specifice;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIULOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE|PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- Reguli de depozitare (de e Cunoaste importanta respectarii
stivuire/asezare, principii de iesire parametrilor de depozitare specifici
din gestiune, vecinatati admise tipurilor de produse depozitate;
- Parametrii  de  microclimat e Urmireste si inregistreaza
(temperatura, umiditate, etc). parametrii de depozitare.
Livrarea, transportul si comerci- e Asigurd livrarea produselor con-
alizarea produselor congelate de form comenzilor si principiului FIFO;
patiserie/ panificatie: e Avre capacitatea de a verifica modul
- Co_r_1d1§11 de transport de asigurare a lantului frigorific pe
- mijloacelor de transport timpul  livrarii,  transportului si
- principii de livrare comercializarii;
- asigurarea lantului frigorific e Identifici corect documentele
) documente pentru comercializa- privind depozitarea si transportul
re (comenzi, grafice, fise etc.); produselor finite congelate.
9. | Modul IX: | 9.1. Asigurarea | Tipuri de produse de patiserie si | Teorie: Suport de curs e Identificd si descrie produsele de 9 16
Asigurarea | calitatii panificatie congelate. Parametrii | Conversatia | Imagini cu patiserie congelate;
calitatii si produselor si de calitate: greutate, forma, aspect, | Explicatia produse e Identificad si descrie produsele de
sigurantei semifabrica- umiditate, continut de sare, continut | Problematiza | Standarde de panificatie congelate;
alimentului | telor de proteine, glucide, continut de | rea calitate/ e Enumerd si descrie parametrii de
produselor umplutura etc. Dezbaterea specificatii calitate a produselor;
congelate de Caracteristici senzoriale. Practica: tehnice e Verificd calitatea produselor prin
patiserie si Actiuni de autocontrol al calititii Demonstratia | Instructiuni identificarea caracteristicilor
panificatie pe parcursul etapelor de proces: | Lxercitiul tehnice senzoriale;
. . frontal/ Ghid de bune e Identifici si sorteazi produsele
. .\./erIfIC.areaAorgano!eptlcaama— individual si | practici de neconforme: ’
il pime i e & U | dagrp | prodices | oo misre e _prsenie o
o ’ ) Discutii si lgiend defectelor datorate calititii materiilor
o Verificarea parametrilor de dezbateri Fise de prime; ’
depozitare a materiilor prime documentare ’

e Asigurarea lantului frigorific pe
parcursul proceselor tehnologic

o Controlarea parametrilor de lucru
pe parcursul procesului de productie

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste masurile de prevenire a
defectelor datorate erorilor aparute in
diferite etape de proces;

e Respecta cu strictete etapele
procesului tehnologic si parametrii de
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(dospire, coacere, fierbere creme/ realizare ale acestora;
glazuri, congelare, timp de e Conduce procesul tehnologic pentru
stationare a produselor in zone ce a obtine produse de calitate;
pot genera variatii de temperaturi e Aplicd actiuni de autocontrol al
e Verificarea parametrilor de calitatii asupra semifabricatelor/ produ-
depozitare a produselor finite selor finite pe fiecare faza tehnologica;
e Verificarea organoleptica a * /'\svig.u.lré condi‘;iilg speci.ﬁce
semifabricatelor si produselor finite reallzar1£ produselor finite .de calitate
’ constanta pe fluxul tehnologic.
9.2. Asigurarea | Actiuni de autocontrol si verifi- | Teorie: Suportdecurs |e Aplicd actiuni de autocontrol al 9 16
sigurantei care pentru asigurarea sigurantei | Conversatia | Imagini sigurantei alimentelor asupra
alimentului alimentului semifabricatelor si | Explicatia Proceduri de semifabricatelor si produselor finite pe
produselor si produselor finite congelate Descrierea siguranta fiecare faza tehnologica;
semifabricatelor | Riscuri majore pentru sanatatea | Problematiza | alimentelor

consumatorilor:

Etape de proces cu riscuri majore:

prospetimea materiilor prime de
origine animalda

incrucigarile de flux
contaminarea de la personal
salubritatea spatiilor! utilajelor
asigurarea lantului frigorific

depozitarea materiilor prime si
auxiliare, a semifabricatelor si
produselor finite in conditii de
refrigerare
prelucrarea
oudalor
coacerea produselor in vederea
congelarii

congelarea  semifabricatelor/
produselor finite

preliminara  a

-rea

Practica:
Conversatia
Explicatia
Exemplifica-
rea
Descrierea
Problematiza
- rea

Instructiuni de
lucru

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Are capacitatea de a verifica si a
utiliza doar materii prime,
semifabricate si produse conforme
actionand cu responsabilitate cand
constatd neconformitati ale acestora;

e Cunoaste riscul pe care il prezintd
incrucisarile de flux;

e Cunoaste i aplicd masurile de

prevenire a pericolelor potentiale
majore la fabricarea  produselor
congelate;

e Conduce procesul tehnologic pentru
a obtine produse sigure pentru consum
si are capacitatea de a actiona pentru
solutionarea neconformitatilor.
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