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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI|I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Tehnician Tn morarit si panificatie
cod COR 311930

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Milling and baking technician

3. Activititi si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1.

3.

4.

5.

Dezvoltarea competentelor digitale si aplicarea acestora in domeniul morarit si panificatie,
prin:
e Identificarea si utilizarea informatiilor specifice de pe internet
e Organizarea si prelucrarea informatiilor cu ajutorul calculatorului
e Ultilizarea tehnologiilor IT pentru crearea documentelor specifice activitatii
e Formarea si dezvoltarea deprinderilor de utilizare software pentru baze de date, specifice
aparatelor si echipamentelor utilizate in morarit si panificatie

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor privind comportamentul civic si social organizational la
locul de munca, si anume

e Prezinta capacitate de colaborare, integritate si constiinciozitate;

e Evita situatiile conflictuale si/sau de stres;

e Manifesta initiativa individuala;

e Prezinta interes pentru dezvoltarea personald si profesionala;

e Aplica principiul egalitétii de sanse si al nediscriminarii;

e Aplica codurile de conduita si maniere general acceptate la locul de munca.

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat in domeniul moririt si panificatie, prin:
e Cunoasterea tipurilor de societati comerciale;

Cunoasterea pasilor de infiintare a unei societati comerciale in domeniu

Identificarea obiectivelor si sarcinilor de lucru;

Stabilirea etapelor de desfasurare a activitatilor proprii si ale echipei;

Pregatirea locului de munca in vederea indeplinirii sarcinilor de lucru.

Aplicarea normelor specifice de securitate si siiniatate in munca, prin:

e Cunoasterea si aplicarea legislatiei privind securitatea si sanatatea la locul de munca, de
prevenirea si stingere a incendiilor;

e Asigurarea aplicérii normelor de securitate si sanatate In munca in unitatea de productie
alimentara;

e Planificarea actiunilor de evitare a riscurilor legate de sanatatea si securitatea locului de
munca;

e Coordonarea activitatileor in caz de accident.

Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in unititile de productie din domeniu, si
anume:
o Cunoasterea si aplicarea legislatiei si normelor de protectie a mediului;




Identificarea eventualelor surse de poluare;
Aplicarea procedurilor de urgenta si evacuare;
Gestionarea corecta a colectérii, depozitarii si evacuarii deseurilor de la locul de munca.

6. Asigurarea calititii si sigurantei pentru consum a produselor de moririt si panificatie, prin:

Cunoasterea conceptului de calitate a produselor alimentare si identificarea neconformitétilor cu
privire la calitatea produselor sau proceselor;

Identificarea si monitorizarea aplicarii legislatiei privind siguranta alimentelor;

Cunoasterea conceptului de siguranta alimentelor si identificarea neconformitatilor cu privire la
siguranta pentru consum a produselor;

Cunoasterea si participarea la implementarea sistemelor de management (calitate si/sau siguranta
alimentelor);

Asigurarea respectarii procedurilor de igienizare a spatiilor si echipamentelor, de igiend a
personalului;

Propunerea si aplicare actiunilor de remediere a abaterilor de la standardele si normele in
vigoare.

7. Organizarea si mentinerea documentelor de evidenti primari specifice, si anume:

Identificarea documentelor de evidenta primara specifice domeniului de activitate

Verificarea si asigurarea completarii corecte a documentelor de evidenta primara si Inregistrare a
activitatii

Asigurarea circulatiei si arhivarii documentelor de evidenta primara si inregistrare a activitatii

8. Planificarea, coordonarea si optimizarea activititilor de productie specifice si anume:

Planificarea productiei si necesarului de resurse umane pentru realizarea acesteia;

Repartizarea sarcinilor de lucru;

Urmarirea realizarii corecte a etapelor procesului tehnologic;

Verificarea respectarii retetelor de fabricatie si a incadrarii in consumurile specifice stabilite;
Optimizarea si eficientizarea costurilor prin identificarea surselor generatoare de pierderi si
gasirea solutiilor de eliminarea a acestora;

Identificarea neconformitatilor in desfasurarea procesului de productie si aplicarea actiunilor
corective necesare;

Stabilirea necesarului de personal din subordine si instruirea si verificarea nivelului de pregatire
a acestuia.

9. Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea produselor de
morarit si panificatie care consta n:

Cunoasterea substantelor nutritive din alimente (proteine, glucide, lipide, apa, saruri minerale
vitamine, enzime etc.) si a transformarilor ce au loc in timpul operatiilor technologice din
industria alimentar3;

Descrierea rolulului substantelor nutritive in metabolismul uman si sursele alimentare;
Capacitatea de a determina valoarea nutritiva si energetica a produselor de morérit si panificatie;
Cunoasterea proceselor biochimice ce au loc in timpul etapelor de proces;

Cunoasterea principalelor grupe de microorganisme (drojdii, mucegaiuri, bacterii) si capacitatea
de a identifica principalele microorganismele cu importanta in domeniul alimentar si a celor cu
efect de patogenitate sau de degradare a produselor alimentare;

Cunoasterea si identificarea pericolelor microbiologice de contaminare a produselor alimentare.

10. Cunoasterea operatiilor de bazid la fabricarea alimentelor si exploatarea utilajelor si
echipamentelor de bazi specifice prin:

Cunosterea modului de elaborare a schemelor tehnologice si de executare a calculelor de
bilanturi de materiale;

Cunoasterea metodelor de realizare a transportului materialelor (solide, lichide si gazoase) si de
exploatarea a utilajelor specifice;

Cunoasterea metodelor de maruntire a materialelor si de exploatare a echipamentelor specifice;




Cunoasterea metodelor realizare a amestecarii materialelor lichide, pastoase sau gazoase si de
exploatare a echipamentelor specifice;

Cunoasterea metodelor de separare a amestecurilor de materiale si de exploatare a
echipamentelor specifice ;

Cunoasterea metodelor de realizare a operatiilor bazate pe trasfer termic si de exploatare a
echipamentelor specifice;

Cunoasterea operatiilor care asigurd conservarea produselor si modul de exploatare a
echipamentelor specifice;

11. Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria de moririt si anume:

12.

13.

14.

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate n industria de
morarit si cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de morarit a graului comun si a graului dur;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de morarit a porumbului;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de morarit a secarei;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii piinii si a produselor de
franzelirie si simigerie si anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate Tn industria de
panificatie si cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a painii;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a produselor si specialitatilor de
franzelarie;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a produselor de simigerie;
Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii produselor de patiserie si
anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate Tn domeniul
patiseriei si cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a produselor de patiserie
proaspata;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a produselor de patiserie
durabila;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii produselor fiinoase (biscuiti,
paste, napolitane, turta dulce) si anume:

Cunoasterea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor la fabricarea produselor
fainoase si cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a biscuitilor simpli, glazurati sau
cu umplutura:

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a turtei dulci;




3.2 Competente

1.

N

©oN AW

11.
12.

13.
14.

Dezvoltarea competentelor digitale si aplicarea acestora in domeniul morarit si
panificatie

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor privind comportamentul civic si social organizational
la locul de munca

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat in domeniul mordrit si panificatie
Aplicarea normelor specifice de securitate si sandtate in munca

Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in unitatile de productie din domeniu
Asigurarea calitatii si sigurantei pentru consum a produselor de morarit si panificatie
Organizarea si mentinerea documentelor de evidenta primara specifice

Planificarea, coordonarea si optimizarea activitdtilor de productie specifice

Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea produselor
de morarit si panificatie

. Cunoasterea operatiilor de bazd la fabricarea alimentelor si exploatarea utilajelor si

echipamentelor de baza specifice

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice industriei de morarit

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii painii si a produselor de
franzeldrie si simigerie

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii produselor de patiserie
Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice fabricarii produselor fdinoase (biscuiti,
paste, napolitane, turta dulce)

4. Niveluri de calificare:

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

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

[w][=] Ls]

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational) | 3

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

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

311925 - Tehnician in industria alimentara
311926 - Tehnician laborant analize produse alimentare
311931 - Tehnician proiectant in industria alimentara

6. Informatii suplimentare

1.

2.

Competentele dobandite in urma absolvirii unui curs de calificare pentru ocupatia de
Tehnician Tn morarit si panificatie pot fi echivalate, cu recunoasterea acestora la una din
calificarile inrudite de acelasi nivel (enumerate la pct. 5), in conditiile respectarii
conditiilor de acces referitoare la nivelul de studii ale acestor calificari si a evaluarii
competentelor comune.
Ocupatia se aplica specialistilor din domeniul tehnic care isi pot desfasura activitatea :
- in orice unitate de mordrit sau fabricare a nutreturilor combinate (de la unititi de
capacitate de productie micd pana la unitati de productie de capacitate foarte mare, cu
instalatii de fabricatie automatizate).
- 1In orice unitate cu activitate de fabricare a painii, produselor de franzelarie, a
specialitatilor covrigilor si produselor de simigerie (de la unitati de capacitate de
productie micd, cu activitate preponderent manuald pana la unitati de productie de
capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie automatizate).
- In orice unitate cu activitate de fabricare a produselor de patiserie proaspitid sau
durabila (de la unitati de capacitate de productie mica, cu activitate preponderent




manuala pana la unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie
automatizate).

- In orice unitate cu activitate de fabricare a produselor fainoase (biscuiti, turta dulce,
paste, napolitane), fie unitati de capacitate de productie mica, cu activitate preponderent
manuala fie unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie
automatizate.

- in orice laborator din cadrul unitatilor de invatdmant universitar sau liceal cu activitate
pe domeniul alimentar.

4. Ocupatia presupune si o sferd minimd de competente cheie precum cele digitale, de

utilizare a notiunilor de TIC, 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 muncd, in stabilirea unor relatii civice si
sociale corecte pentru desfasurarea activitatii.

. In plus, pentru desfasurarea activitatii cu un deplin control al riscurilor, Tehnicianul in

moririt si panificatie trebuie sa aiba si un minim de competente generale cu privire la
aplicarea normelor de securitate §i sdnatate in munca, aplicarea normelor de protectie a
mediului si aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor. Pentru controlul si
monitorizarea activitatii este necesar sd aiba un minim de competente cu privire la
intocmirea documentelor de evidentda primard si inregistrare Specifice, organizarea
planificarea si optimizarea productiei.

SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1.

Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

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

Nu este cazul

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

Niveluri de studii:

Tnviatimant primar

Tnvitamant gimnazial

Tnvitimant general obligatoriu

Tnvitimant profesional prin scoli profesionale

Tnviatimant liceal, fara diplomi de bacalaureat .
Tnvitimant liceal, cu diplomi de bacalaureat

Tnvitimant postliceal

Tnviatimant superior cu diploma de licenti

Tnviatimant superior cu diploma de master

3. Alte studii necesare:

Pentru participantii la cursurile de formare care au absolvit liceu de specialitate pentru industria
alimentara, furnizorul de formare poate organiza o testare inifiald (teoreticd si practicd) a
candidatilor pentru reducerea programului de formare cu un numar de ore corespunzator
competentelor detinute, dar nu mai mult de 50% din numarul total de ore al programului de
formare.




1.1.4. Cerinte speciale:

1. Pentru accesul la pregatirea teoretica, aviz medical eliberat de medicul de familie cu
specificatia ,,apt pentru desfasurarea activitatii”;
2. Pentru accesul la pregatirea practica, aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura

activitati in domeniul alimentar” eliberat in baza urmatoarelor Investigatii:
- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic si coprobacteriologic

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 1080 din care :

- 360 teorie,

- 720 practica.

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

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard ocupational)
2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare 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 laborator scoala, dotate cu utilaje si echipamente
specifice sau acces la practica intr-o unitate de productie

Ustensile si dispozitive

Materii prime, auxiliare si 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 indeplineascd urmatoarele
conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in 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 n vigoare din punctul
de vedere al pregatirii teoretice, practice si al experientei in munca desfasuratd in industria
alimentara.




3.
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Tehnician Tn moririt si panificatie

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr.ore | Nr.ore
crt. dobandita teorie | practica
1. | Dezvoltarea competentelor digitale si Modulul I: Tehnologia
aplicarea acestora in domeniul mordrit si | informatiei si comunicatiilor — 5 16
panificatie utilizare in industria
alimentara
2. | Dezvoltarea si aplicarea notiunilor Modul I1: Reguli de comporta-
privind comportamentul civic si social ment civic si social
organizational la locul de munca organizational. Notiuni de 12 8
3. | Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat in domeniul
antreprenoriat in domeniul morarit si alimentar
panificatie
4. | Aplicarea  normelor  specifice de | Modul Ill: Norme si reguli
securitate si sdnatate in munca specifice activitatii de
5. | Aplicarea normelor specifice de | productie alimentara
protectia mediului in unitatile de 18 24
productie din domeniu
6. | Asigurarea calitatii si sigurantei pentru
consum a produselor de morarit si
panificatie
7. | Organizarea si mentinerea documentelor | Modulul 1V: Organizarea
de evidenta primard specifice productiei si evidenta 54 79
8. | Planificarea, coordonarea si optimizarea | operativa
activitatilor de productie specifice
9. | Cunoasterea si utilizarea proceselor Modulul V: Procese
biochimice si microbiologice la biochimice si microbiologice in 36 56
fabricarea produselor de morarit si industria de morarit si
panificatie panificatie
10. | Cunoasterea operatiilor de baza la Modulul VI: Operatii de baza,
fabricarea alimentelor si exploatarea utilaje si echipamente 30 56
utilajelor si echipamentelor de baza
specifice
11. | Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor Modulul VII: Tehnologia de 48 112
specifice industriei de morarit micinare a cerealelor
12. | Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor | Modul VIII: Fabricarea
specifice fabricarii painii si a produselor | painii, produselor de
de franzeldrie si simigerie panificatie si de patiserie
. . = T 78 208
13. | Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice  fabricarii  produselor de
patiserie
14. | Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor | Modulul IX: Tehnologia de
specifice fabricarii produselor fainoase | fabricare a produselor 78 168
(biscuiti, paste, napolitane si turta | fiinoase
dulce).
360 720
TOTAL GENERAL ORE 1080




Anexa Nr. 2

la standardul ocupational Tehnician in morérit si panificatie

PROGRAMA DE PREGATIRE
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 TEORIEPRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modul I: 1.1.0rganiza- Prelucrarea  informatiilor  cu Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeazd softul de 4 8
Tehnologia | reasi ajutorul calculatorului ’ Dezbatere Prezentare PPT proquc;ie ' folosind fereastrg de
11'1f0rmat1e1 _prelucrarga - pornirea softului dedicat instalat Expunerea PC utilizator si parol.a sau creden‘glale.; '
§ e 1nfo?ma‘;1110r (utilizator/parola — credentiale) N Cunoa§te arhitectura SOft,l%lm s
comunicatii- | cuajutorul o1 oren fisierelor de lucru la cfectucazd  corect  operatii  in
lor - TIC calculatorului care are acces fisierele la care are acces;
- introducerea/validarea  datelor —m— o Cunoaste si efectueaza corect
specifice (stocuri, comenzi, rete- Inr(ejlicv;((:jtal operatii de 11.1troducere st validare
tare, rapoarte de fabricatie, fise D trati date specifice; ' L
tehnice, specificatii tehnice etc. Eemqn > iatla ° anoaste si aplica  corect
- salvarea documentelor in fisier xerciiiu algoritmul de salvare a
- salvarea  documentelor  n documentelor.
memoria HD/cloud
Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza cunostinte
Windows pentru: Dezbaterea Prezentare PPT | teoretice si abilitati practice de
- crearea documentelor Expunerea PC utilizare a sistemului de operare
- completarea documentelor Practica: Windows pentru crearea,
- editarea documentelor existente Demonstratia completarea, editarea, salvarea si
- salvarea documentelor Exercitiu tiparirea documentelor.
- tiparirea documentelor
Tipuri de informatii: Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a
- stocuri de materii prime, materii | Expunerea Prezentare PPT | prezenta tipurile de informatii si de
auxiliare, materiale Practica: PC a le utiliza cu ajutorul calculatorului
- rapoarte de fabricatie Demonstratia in activitatea de productie.
- comenzi produse Exercitiu

- grafice de lucru si program orar
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
- retete
- fise de pontaj
- documente  de  monitorizare
HACCP
- lista furnizori/clienti
1.2. Utilizarea | Utilizarea softului de planificare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza cunostinte 1 4
softurilor de a productiei: Expunerea Prezentare PP teoretice si abilitati practice de a
planificare, - accesarea si operarea in diverse | Practica: PC utiliza softul dedicat planificarii,
organizare, fisiere: stocuri, lansarea in | Demonstratia organizarii, coordonarii si
coordonare si productie, planificarea | Exercitiu controlului productiei .
control a productiei, retete, documente de
activitatii in transfer
unitatea de - accesarea si validarea de fisiere:
productie comenzi primite, rapoarte de
fabricatie
1.3. Internet si | Utilizarea Internetului: Teorie: Suport de curs e Demonstreazi capacitatea de a 1 4
retele de - navigare pe browsere dupa | Individual Prezentare PP sti sa utilizeze informatiile de pe
socializare cuvinte cheie Expunerea PC Internet, sd navigheze dupa cuvinte
Social media si impactul cheie, sd navigeze pe retele de
comunicarii online socializare si sa organizeze Intaniri
— online pentru grupuri profesionale .
Utilizarea softurilor de intalnire | Practica:
online pentru organizarea | INdividual -
discutiilor in grup pe teme Demop§tra;1a
profesionale (training online) Exercifiul




organizatio-
nal.

Notiuni de
antrepreno-
riat in
domeniul
morarit
panificatie

munca si in afara lor

Conflictul:

- definitie, tipuri cauzele aparitiei
conflictului, consecinte

- solutionarea conflictelor
interpersonale

- facilitarea cailor de comunicare
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  profesionald  prin
imbogatirea propriilor cunostinte,
deprinderi si abilitati necesare in
prestarea ocupatiei de tehnician;

Egalitatea de sanse: definitie,

Demonstratia

Practica:
Exemplificare
Studii de caz
Simulare
practica

Manuale, carti
de specialitate
Prezentari
Videoproiector
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoagte notiunea de conflict si
tipurile de conflict ce pot sa apara
la nivel organizational,

e Are capacitatea de a gestiona si
solutiona un conflict apérut;

e Cunoaste notiunea de stres si
efectele ce pot sd apard la nivelul
individului;

e Prezinta consecintele unui stres
organizational;

e Prezintd initiativa individual;

e Are capacitatea de a-si asuma
responsabilititile in  executarea
sarcinilor de lucru.

e Prezintd interes pentru
dezvoltarea personala si
profesionala;

e Are capacitatea de a colabora
eficient cu membrii echipei;

e Cunoaste si aplicd principiile

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
2 Modul 11 2.1 Munca in echipi,: Teorie: Suport de e Prezintd initiativa individual in 8 6
Reguli de Comportament | - coordonarea si  antrenarea | EXpunerea curs/prezentare | realizarea de noi activitati;
comporta- civic si coechipierilor Conversatia PPT e Prezinti interes  pentru
ment civic si | organizational | - Egalitatea in relatiile de munca | Problematiza- | Flipchart, dezvoltare personali si
social - Comunicarea in relatiile de | rea markere profesionala;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
consideratii generale, legislatie egalitatii de sanse;
Principiul nediscriminarii: . S
definitie, consideratii generale, * Cuqogst? 3t ap lica principiul
legislatic nediscriminarii.
Codul de conduita, etica si e Cunoaste si aplici codurile de
deontologie profesionala - conduitd si maniere  general
promovarea valorilor si standardele acceptate.
etice ale institutiei
2.2. Notiuni de | Tipuri de entititi juridice Teorie: Suportde curs/ | e Cunoaste tipurile de entitati 4 2
antreprenoriat | e Infiintarea unei societiti Expunerea Prezentari PPT | juridice Tn care se pot desfasura
si comerciale de profil alimentar - | Conversatia Flipchart, activitati in domeniul alimentar si
intraprenoriat documentatie necesara. Problematiza- | markere alege optiunea adecvata,

e Autorizatii de functionare etape,
termene, documentatie

o Calificarea personalului- cerinte

Organizarea activitaitii intr-o

Unitate de productie alimentara:

- obiectivele activitatii

- Etape de organizare
(planificare, alocare resurse,
pregitirea locurilor de munca,
instruire echipa, desfasurare
activitate, control si solutionare
neconformitati)

- Prioritati

- Proceduri de lucru si mod de
aplicare

rea
Demonstratia

Practica:
Exemplificare
Studii de caz
Simulare
practica

Manuale, carti
de specialitate
Videoproiector
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Prezintd principalii pasi pentru
infiintarea unei entitati juridice

e Cunoaste ce autorizatii de
functionare sunt necesare pentru o
societate cu profil alimentar;

e Identifica obiectivele si sarcinile
unei activitdti prin defalcarea
acestora din obiectivele stabilite;

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

e Are capacitatea de a stabili
ctapele de realizare a activitatilor
proprii 1n functie de specificul
activitatii, cu respectarea
termenului  de  finalizare a
obiectivelor si a normelor de timp,




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
pentru fiecare operatie in parte;
e Demonstreaza capacitatea de a
planifica o sarcina de lucru si aloca
resursele adecvate (umane,
materiale, de timp si buget);
o Identifica situatii neprevazute ce
influenteazd  indeplinirea  unei
sarcini;
o Cunoaste si aplici corect
procedurile de lucru.
3 | Modul Il1I: 3.1. Norme de | Cunoasterea normelor de | Teorie: Legislatie, e Demonstreaza capacitatea de a 3 4
Norme si securitate si sanatate si securitate specifice si a | Explicatia norme, norma- | efectua activitatile specifice in
reguli sanatate in situatiilor de urgenta: Problematiza- | tive, requlamen- | conditii de securitate s§i cu
spe.cifi?e" muncﬁ si Legislaie, norme si normative, rea te si procAeduri respectarea permanenta a pormele
activitatii de | situatii de . S Prezentarea interne (n in vigoare, pentru asigurarea
. . regulamente si proceduri interne . s . .
pl:oductlev urgenta referitoare la securitatea si sinatate Dezbateref’:l v!goare) ' secu.n.ta‘;u -personale si a celorlalti
alimentara in munca si la situatiile de urgenta Con\_fersapa Fige de protectia | participanti la proces; .
’ ’ ’ Studiu de caz muncil o Cunoaste si aplica legile,
Instructajul de protectia muncii | Practica: Manuale, Cél’tl $1 normativele, regu]amente]e si
privind securitatea si sinitatea in | Expunerea reviste de procedurile n  vigoare, privind
munca si  echipamente  de | Problematiza- | specialitate sandtatea §i securitatea in munca
protectie rea Echipamentde | prin instructaje periodice si prin

Instructaj in domeniul situatiilor
de urgenta si echipamente PSI

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

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

Conversatia
Jocul de rol
Discutii de

grup

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

aplicatii practice;

e Cunoaste etapele instructajului
privind securitatea si sanatatea n
munca si prezintd fiecare tip de
instructaj;

¢ Cunoaste modul de intretinere si
utilizare a echipamentului de
protectie din dotare in conformitate
cu regulamentele/  procedurile
interne si normele in vigoare si face
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Inventarierea echipamentului de ?56 ge lucrlu mveman.ﬂ Sl,necesar.ul anual’. . <
protectie si a echipamentului PSI ise decvaluare | o Identifica  ¢i utilizeaza
’ echipamentele §i materialele de
Componenta, intretinerea si stingere a incendiilor;
utilizarea  echipamentului de e Cunoaste si aplica procedurile
protectie din dotare de urgenta si evacuare.
Intretinerea si utilizarea
echipamentului PSI din dotare
3.2.Norme de | Normative pentru protectia | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, in 3 4
protectie a mediului Expunerea norme, conformitate cu specificul locului
mediului Legislatie, politica de mediu, | Conversatia regulamente, de munca, legislatia si normele de

norme, regulamente, proceduri de
protectie a mediului (in vigoare)
Circuitul deseurilor si reziduurilor:
colectare, depozitare, evacuare

Surse de poluare: fizica, chimica,
radioactiva si biologica

Masuri pentru prevenirea aparitiei
surselor de poluare

Maisuri de interventic in caz de
poluare, corelate cu tipul sursei de
poluare

Proceduri de urgenta si evacuare in
caz de poluare

Materiale si tehnologii ce reduc
poluarea si risipa/ pierderile de
alimente (ambalaje biodegradabile

Problematiza-
rea

Studiul de caz
frontal/pe

grupe

Practica:
EXxpunerea
Conversatia
Problematiza-
rea

Studiul de caz
frontal/pe

grupe

proceduri de
protectie a
mediului (in
vigoare)
Mostre de
deseuri si
reziduuri
Proceduri
privind
gestionarea
deseurilor si
reziduurilor
Suport de curs
Prezentari PPT
Plange

Fise de lucru
Fise de evaluare

protectie a mediului;

e Aplici normele de protectic a
mediului la locul de munca;

o Identificd si respectd circuitul
deseurilor in unitatea de productie;

e Are capacitatea de a prezenta
modul de colectare, depozitare si
evacuare a deseurilor;

o Identifica si prezintd sursele de
poluare a mediului specifice
domeniului alimentar;

e Prezintd capacitatea de a lucra
pentru prevenirea aparitiei surselor
de poluare;

e Descrie masurile de prevenire a
poluérii cu diferite substante;

e Are capacitatea de a prezenta
modul de aplicare a masurilor de
interventie respectand regulamen-
tele / procedurile interne, specifice
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si/sau obtinute prin reciclarea/ locului de munca;
recuperarea altor ambalaje/ materiale ¢ Cunoaste si alege materialele de
ambalare adecvate scopului.
3.3.Norme de | Norme de igiena si siguranta | Teorie: Legislatie in e Are capacitatea de a prezenta 6 8
igiend si de alimentelor Explicatia vigoare, normele de igiena si de a le aplica
siguranta a Legislatie, norme, regulamente, | Expunerea Proceduri/ corect;
alimentelor proceduri interne cu privire la | Problematiza- | Regulamente
igiena unitatilor de productie | rea Ghiduri de bune

alimentara

Igiena corporala

- dezbracarea hainelor de strada

- scoaterea bijuteriilor, ceasuri-
lor, etc.

- spalarea

- igiena gurii, nasului, urechilor

Starea de sianatate a personalului

- controlul medical la angajare si
controlul periodic

- controlul stirii de sanatate
Tnainte de Tnceperea lucrului

- respectarea regulilor de igiena
inainte, in timpul si la sfarsitul
programului de lucru

Igiena echipamentului de lucru si

de protectie sanitara

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

Igienizarea spatiilor de lucru

Proceduri si metode de curatenie si

Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

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

practici
Manuale, carti si
reviste de
specialitate
Suport de curs
Prezentari PPT
Mostre de
produse pentru
igiena corporala
Materiale si
substante de
igienizare
Echipamente de
protectie
sanitard si de
lucru

Planse

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Are capacitatea de a enumera si
descrie etapele de igienizare corpo-
rala si de a le aplica cu regularitate;

e Are capacitatea de a preciza
tipurile  de analize  medicale
obligatorii pentru personalul direct
productiv in domeniul alimentar si
frecventa acestora si le aplica
consecvent;

e Cunoaste regulile de igiend ce
trebuie respectate de personalul care
lucreazd in unitatea de productie
alimentara si le aplica corect;

e Prezintd si descrie componenta
echipamentului de protectie sanitara
si 1l utilizeaza corect;

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

e Cunoaste si aplicd procedurile
de igienizare a spatiilor de lucru;
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igienizare e Prezintd metode de igienizare si

- curatarea si igienizarea spatiilor
de lucru

- ustensile, materiale si substante
de igienizare utilizate pentru
efectuarea igienizarii spatiilor de
lucru

- personalul care efectueaza
curdtenia si igienizarea
- Deficiente constatate la

igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor
/procedurilor interne

- actiuni corective

Igiena utilajelor si echipamente-

lor tehnologice

- proceduri/regulamente
interne/instructiuni

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

- conditii pe care trebuie sa le
indeplineasca utilajele si echi-
pamentele tehnologice pentru
asigurarea §i mentinerea unei
stéri de igiena corespunzatoare

- metode utilizate pentru
menginerea starii de igiena a
utilajelor si  echipamentelor

tehnologice

materiale utilizate;

e Indicd necesitatea si modul de
realizare §i verificare a igienizarii
spatiilor de lucru;

e Precizeazd documentele si mo-
dul de inregistrare a operatiunilor
de igienizare a spatiilor de lucru;

e Identifica deficiente la
igienizarea spatiilor de lucru si ia
decizii de solutionare a abaterilor
constatate;

e Are capacitatea de a descrie
modul de realizare si verificare a
igienizarii utilajelor si  echipa-
mentelor conform instructiunilor;

e Cunoagte conditiile pe care
trebuie sd le Indeplineasca utilajele
si  echipamentelor  tehnologice
pentru asigurarea i mentinerea unei
stari de igiena corespunzatoare;

e Cunoaste metodele si
materialele de igienizare utilizate
pentru utilajele pe care le

exploateaza si le aplica corect;

e Are capacitatea de a identifica
deficiente la igienizarea utilajelor si
echipamentelor

e la decizii pentru solutionarea
abaterilor de la normele de igiena si
siguranta  alimentelor, conform
procedurilor
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Ghidurile de bune practici de | Teorie: Legislatie in e Cunoaste si utilizeaza corect 6 8
productie Explicatia vigoare, informatiile din fisele tehnice,
- Fise tehnice pentru materii | Expunerea Proceduri/ instructiuni  de  lucru/operare,

prime, auxiliare si materiale

- Instructiuni de lucru -
tehnologice / de operare

- Specificatii  tehnice produse
finite

- Programe si planuri de control
al productiei

Ghiduri de bune practici de

igiena

- Proceduri pre-operationale

- Programe si planuri de control
al igienei

- Instructiuni de lucru

- Formulare de finregistrare pe

fluxul de fabricatie si categorie
de produse
Sistemul HACCP - Analiza

Riscurilor si stabilirea Punctelor

Critice de Control

0 principiile HACCP

0 reguli de igiena pentru

0 autocontrolul  productiei  si
asigurarea trasabilitatii
produselor

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

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

Regulamente
Ghiduri de bune
practici
Manuale, carti si
reviste de
specialitate
Suport de curs
Prezentari PPT
Mostre de
produse pentru
igiena corporala
Materiale de
igienizare
Echipamente de
protectie
sanitara si de
lucru

Plange

Fise de lucru
Fise de evaluare

specificatii tehnice, programe si
planuri de control al productiei;

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

e Cunoaste si realizeaza corect
formularele de inregistrare si
urmdrire pe fluxul de fabricatie si
categorie de produse;

o Elaboreaza si verifica docu-
mentele/formularele de Tnregistrare
a operatiunilor de igienizare.

e  Cunoaste principiile HACCP;

e Cunoaste riscurile asociate
productiei si are capacitatea de a
participa la elaborarea
documentatiei de implementare a
sistemului HACCP;

e Are capacitatea de a verifica
modul de completare a formularelor
parte a documentatiei unui Sistem
de siguranta alimentelor;

e Are capacitatea de a Intocmi cu
responsabiliate si profesionalism un
plan de autocontrol;

e Are capacitatea de a aplica
actiuni  corective/corectii  pentru
abaterile de la limitele stabilite prin
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Planul HACCP;
e Ja masuri eficiente pentru
asigurarea trasabilitatii produselor.
4 | Modul IV: 4.1. Documente de evidenta operativa | Teorie: Suport de curs/ e Identifica  documentele de 4 4
Organiza- Documente specifice: Expunerea Prezentari PPT | evidentd in functie de operatiile
rea specifice - pentru aprovizionare cu materii | Conversatia Note de transfer | economico-financiare derulate;
productiei si prime si materiale: aviz de | Descoperirea Fise de receptie e Completeazi corect
evidenta insotire a marfii, factura, chitanta, | Dirijatad Note de cantar documentele de evidents;
operativa nota de comanda; Procese verbale | o Stabileste ctapele de completare
- pentru receptie: nota de receptie, | Practica: de predare- a datelor in documentele Specifice
bon de predare/transfer- | Expunerea primire in functie de etapele procesului
restituire; Conversatia Rapoarte de tehnologic;
- pentru descarcare de gestiune: | Descoperirea | productie e Respecti circuitul documentelor
fisa de magazie, bon de consum, | dirijatd Documente de evidentd operativa.
bon de predare-primire, bon de | Frontal/ specifice de ’
transfer, raport zilnic de gestiune, | individual evidenta
raport de productie; Fise de lucru
- pentru inventariere: registru de File de evaluare
sto?uri, declaratia de inventar; . o Prezintd capacitatea de a
Continutul,  completarea i colecta date in diferite etape de
circuitul documentelor lucru:
Date: indicatori, parametri, cantitai * Realizeaza inregistrarea datelor
etc. obtinute Tn documentele specifice.
Colectarea datelor: in etapa de lucru
in care se afla;
Cerinte la inregistrarea datelor in
documente (scris lizibil, respectarea
rubricilor tipizate, Tncadrarea 1in
timpul de lucru disponibil acestei
activitati).
4.2 Tiniiei e IR 1. | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a identifica 2 4
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Organizarea documentelor: intern si extern Expunerea Prezentari PPT | destinatia documentelor;
documentelor Circuitul intern al documentelor Conversatia Proceduri/norme | o . Cunqagte §.i aplica procedurile
Individual/pe privind privind circulatia documentelor;
Destinatia documentelor: superiori | grupe circulatia si e Asiguti circuitul corect al
ierarhici, furnizori, clienti, | Practica: péstrarea documentele, conform procedurilor;
departamente stabilite prin | Expunerea documentelor e Are capacitatea de a asigura
proceduri interne etc. Conversatia Legislatie pastrarea si arhivarea, in functie de
Modalititi de circulatie a | "dividualipe | referitoare la durata de arhivare, a documentelor
documentelor: e-mail, fax, | 9rupe arhivarea specifice, ~ respectand  normele
exemplar hartie, etc. dqcu_ment_elor interne si legislatia Tn vigoare.
Hartie scris
Modalitati de pastrare si arhivare PC
a documentelor
4.3. . . . Teorie: Suport de curs e Cunoaste tipurile de unitati de 12 16
Organizarea Identificarea si organizarea Expunerea Prezentare PPT roductic in domeniul morarit
. . fluxului de fabricatie in functie de productie . .
fluxurilor si a " . ’ . Prezentarea Planse, panificatie si descriec modul de
L ipul de unitate de productie: A .
circuitelor ’ Dezbaterea fotografii, filme | organizare a acestora;
1. Tipuri de unititi (definizie, Conversatia de prezentare e Aplici cunostintele  despre
descriere, avantaje, mod de Fige tehnice ale | tipurile de unititi la organizarea
organizare): Practica: echipamentelor | activitatii;
- unitate de productie industriald | Expunerea Echipamente de ,
B2B (business to business) Descoperirea | masurare si
- unitate de productie mica B2C Observarea control
(business to consumer) directa Fise de lucru
- unitati mixte Calcul Fise de evaluare
2. Fluxuri de productie specifice mate”.‘?“c
(descriere): Exercitiul
- flux tehnologic (de materii frontal/  Cunoaste fluxurile de productie
individual specifice si descrie corect pe oricare

prime si semifabricate)
- flux de produse finite
- flux de ambalaje

dintre ele;
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- flux de personal
- fluxul de deseuri

Principii de organizare a

fluxurilor:

- respectarea succesiunii etapelor
de proces tehnologic

- evitarea Incrucisarilor intre
zone/produse “murdare” si
zone/produse “curate”

- asigurarea conditiilor pentru
igienizare

- asigurarea conditiilor pentru
evacuarea deseurilor

- asigurarea conditiilor de
depozitare a produselor finite

Etape de organizare a activitatii:

1. Conceperea listei de produse

(baze de date, criterii/ factori):

- grupa de produse (produse
traditionale, moderne, cu
destinatie speciala etc.)

- cererea pietei

- grad de dotare a unitétii,

- grad de instruire a personalului

. Planificarea dotarii materiale:
stabilirea listei de utilaje,
echipamente si mobilier
stabilirea necesarului de utilitati
3. Stabilirea necesarului de forme,
ustensile si dispozitive

N

N

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

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

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

e Cunoaste sortimente de produse
si conditiile de fabricare a acestora
e Are capacitatea de a identifica
corect factorii care influenteaza
alegerea sortimentelor;

e Aplica corect criteriile de
alcatuire a unei liste de sortimente;

e Cunoaste echipamente, utilaje,
dispozitive, forme, vase, ustensile
specifice fabricarii sortimentelor
propuse si le selecteaza adecvat ;

e Cunoaste moduri de ambalare si
ambalaje specifice fabricarii
sortimentelor  propuse si  le
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4. stabilirea modului de ambalare selecteaza adecvat;
si a necesarului de ambalaje o Participa la instruirea
personalului  pentru  fabricarea
sortimentelor propuse.
g.liﬁificarea Notiuni despre planificarea Eioﬁﬁérea Iglrjepzoerr:tg?ecglgs'l' : Clinm?tle) ’ aplllca_g levm.e't‘n e - °
a productiei (definire, clasificare, P ; care stau la baza planiticant,
productiei descriere, criterii): Prezentarea Fige de e Cunoaste criteriile de planificare
- planificarea activitatii curente gezbaterig gpcu?eln tare §1 prezinta cap'ac1jca‘5?a de a planifica
- planificarea periodica onv'ervsa,la 15¢ de lucru activitatea periodica;
Practica: Softuri e Cunoaste criteriile de planificare
Colectarea datelor pentru Expunerea si prezinta capacitatea de a planifica
planificarea productiei: Descoperirea activitatea curenta;
- stocuri de materii prime, materii | Observarea e Cunoaste elementele de
aUXI_llare: materiale, . directa colectare e; datelor si are capacitatea
semifabricate, produse finite de a colecta datele necesare
- comenzi primite (sortimente, planificirii;
cantitati)
Planificarea productiei - etape: e Cunoaste etapele de planificare
- calcularea necesarului de materii a productiei si de organizare a
prime si auxiliare, materiale si muncii proprii si a echipei pentru
ambalaje fabricarea sortimentelor planificate.
- efectuarea comenzilor de materii
prime si auxiliare, materiale si
ambalaje e Cunoaste elementele de
Planificarea necesarului de planif_icare a resurselor umane si are
resurse Umane capacitatea de a elabora
- documentele necesare planificarii;
- graficul de lucru - .
_ programul orar e Alocd sarcini in .corelare cu
o planul de productie, dotarea
- normarea activitatilor . . L
’ tehnico-materiala si  nivelul de
pregatire a resurselor umane.
45.Coordona- | ~ ., . . .. , | Teorie: Suport de curs e Are putere de decizie si prezinti 12 16
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rea productiei | definire,  abilitdti, = importanta | Explicatia Prezentare PPT | capacitatea de a alege solutiile cele
comunicarii) Prezentarea Fise de mai bune pentru a asigura 0 buna
documentare coordonare a activitatilor;
Etape de coordonare a — ) . i
.. Practica: Fise de lucru e Cunoaste si descrie etapele de
productiei: .
’ Expunerea coordonarea a productiei;
1. Asigurarea resurselor | Observarea e Demonstreazd capacitatea de a
materiale: directa asigura resursele materiale pentru
- verificarea calitativa si cantitativa | Exercitiul procesul de productie desfasurat de
a materiilor prime, materiilor frontal/ o echipi;
auxiliare si materialelor individual e Cunoaste conditiile de
receptionate - _ Discutii de functionare a  echipamentelor/
- distribuirea materiilor prime, grup utilajelor si le programeaza corect;

materiilor auxiliare pe puncte de
lucru si sortimente

- distribuirea ustensilelor si
dispozitivelor  pentru  fiecare
echipa

- distribuirea  materialelor  si

ambalajelor pentru fiecare echipa

- verificarea stdrii de igiena si a
functionalitatii echipamentelor si
utilajelor.

2. Asigurarea resurselor umane:

- repartizarea  personalului  pe
echipe

- identificarea  necesitdtilor de
instruire a membrilor echipei

- instruirea si verificarea echipei cu
privire la procesul de productie,
retete, exploatarea corectd a
utilajelor

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

e Are capacitatea de a identifica
necesitdtile de instruire a membrilor

unei echipe;
e Are capacitatea sa instruiasca o
echipa pentru realizarea unui

produs;
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e Creeaza planuri de instruire si
3. Urmirirea procesului de verifica periodic gradul de insusir.e.
productie a c_ungstm‘gelor de catre membrii
- succesiunea si corectitudinea echipei. ) .
etapelor de proces operatiilor ¢ A_re capacitatea de_ a uriari
- verificarea cantitatii si calitatii fabricarea unut pr(')dus' dm punct de
produselor fabricate vedere cantitativ si calitativ;
- neconformitati si modalitatea de ¢ Cunoaste etapele procesului de
remediere productie si corecteaza eficient
neconformitdtile.
4.6. Analiza consumurilor specifice: Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a calcula si 12 16
Optimizarea - Tncadrarea in normele de Explicatia Prezentare PPT | analiza consumul specific de
costurilor si a consum specific si de timp Prezentarea Fise de lucru materii prime si materiale;
consumurilor | - conditii de modificare a Dezbaterea Softuri dedicate
specifice retetelor Practica:
Optimizarea costurilor (surse, Expunerea
solutii, metode) : Demonstratia
1. Analiza de costuri de productie: | Observarea e Cunoaste metodele de
- materii prime directa optimizare a costurilor si le aplica
- manopera Exercitiul corect;
- utilitati frontal/
- ambalaje si alte consumabile individual

2. Analiza retetelor:
nlocuirea ingredientelor
neeficiente

schimbarea tehnologiei
determinarea consumului
specific

3. Valorificarea superioara a
materiilor prime

- tehnologii neconventionale
- tehnologii biochimice

Studiu de caz

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

e Cunoaste modul de determinare
a consumului specific si 1l aplica
corect;

o Cunoaste etapele de realizare a
inventarului si realizeaza corect un
inventar lunar;
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(enzimatice) de crestere a e Cunoaste modul de calcul
randamentelor de preparare / pentru verificarea incadrarii in
termene de durabilitate consumurile specifice de materii
minimala prime si materiale;
Inventarierea patrimoniului e Cunoaste si intelege rolul
material incredintat: inventarierii anuale a mijloacelor
- constituirea echipei de fixe si obiectelor de inventar;
inventariere e Cunoaste implicatiile finarciar-
- inventarul lunar al stocurilor de contabile ale diferentelor inregis-
materii prime, materii auxiliare, trate la un inventar si aplici solutii
materiale pentru diminuarea aparitiei
- verificarea incadrarii in consu- acestora.
murile specifice stabilite
- inventarul anual al mijloacelor
fixe si al obiectelor de inventar
- implicatiile financiar-contabile
ale diferentelor (plusuri/ minu-
suri) Tnregistrate la inventar
5 | Modul V: 5.1. Substante | Nutritia si principii nutritive Teorie: Suport de curs e Defineste nutritia; 6 8
P-roce.se. . nutritive: g?frﬂ?éiiﬁi?ﬁ% dﬁgz:cgcltiﬁne a Conversatia Fige cuformule | o Are ca.pag;i@tea de a _Tntelege
biochimice si | rolul lor in realizarea produselor, proprietiti Observarea chlmlcew rolul  principiilor nutritive  n
microbiolo- | obtinerea fizico-chimice): Problematiza- | Prezentari PPT | alimentatie: ~ proteine,  lipide,
gicen produselor - Proteine rea Filme didactice | glycide, saruri minerale, vitamine
industria alimentare - Lipide Compararea Fisedelucrusi | o5
. 5 - Glucide de documente S
alimentara - Saruri minerale si vitamine | EXPUNerea d e Stie care sunt sursele de
- Apa ’ Practica: Mostre de proteine/  lipide/glucide  pentru
Importanta glucidelor, lipidelor | Simularea produse fabricarea produselor de
si  proteinelor n procesele | Problematiza- | alimentare panificatie, patiserie si a produselor
tehnologice  de  obtinere a | rea fainoase;
produselor alimentare Compararea e Explici modul de actiune al
Demonstrarea proteinelor/lipidelor/glucidelor n
Studiul de caz diferite etape de proces;
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Exercitiul e Modeleaza structura chimica a
glucidelor, lipidelor si
proteinelor;
e Determind proprietatile fizico-
chimice si  biochimice ale
glucidelor, lipidelor si proteinelor;
e Precizeaza importanta
glucidelor, lipidelor si proteinelor
in produsele alimentare.
52 Principii Compozitia chimica a materiilor Teorie: Suport de curs e Prezintd compozitia chimica a 6 16
2. p prime si produselor alimentare Conversatia Fise cu formule | materiilor prime si a produselor
alimentare, finite . : o
Observarea chimice alimentare finite;

valori nutritive
si energetice
ale alimentelor

Valoarea nutritiva si energetica a
produselor — definire

Calculul valorii nutritive

Eticheta nutritionala, tipuri de
etichetdri (semaforul culorilor,
NutriScore),

Importanta etichetarii nutritionale

Problematiza-
rea
Compararea
Expunerea
Demonstrarea
Studiul de caz

Practica:
Simularea
Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Studiul de caz
Exercitiul
Calcul
matematic

Prezentari PPT
Filme didactice

Fise de lucru si
de documente

e Cunoaste si aplicd formulele de
calcul a wvalorii nutritive si
energetice a produselor alimentare.
e Are capacitatea de a intelege
valoarea alimentard a produselor
datd de inocuitate, valoare nutritiva
si valoare energeticd, si de a aplica

cunostintele la realizarea
produselor;
o Intelege semnificatia datelor

nscrise n eticheta nutritionala

e Intelege importanta etichetirii
nutritionale si a utilizarii altor
tipuri de etichetdari (semaforul
culorilor, NutriScore).
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5.3. Rolul Procese biochimice la fabricarea | Teorie: Suport de curs e Identifica procesele biochimice 12 16
proceselor produselor alimentare (descriere, | Conversatia Prezentari PPT care au loc la fabricarea produselor
biochimice clasificare, factori de influenta, Observarea Fise cu formule | alimentare;
asupra calitatii | reactii biochimice si mecanism de Problematiza- | chimice e Precizeaza factorii care
produselor realizare) rea Filme didactice | jnfluenteazi procesele biochimice;
alimentare Compararea | Fisedelucrusi | o pyplics mecanismul reactiilor
Procese de degradare a Expunerea de documente biochimice: ’
produselor alimentare, (descriere, | Demonstrarea e Are capacitatea de a cunoaste si
factori de influenta) Studiul de caz identifica procesele de degradare
Modificiri fizico-chimice la Practica: Tntalnite la produ5e|e alimentare;
degradarea materiilor prime si Simularea e Precizeazi factorii care sunt
produselor alimentare Problematiza- implicati in procesele biochimice
rea de degradare ale materiilor prime
Compararea si produselor alimentare;
Dempnstrarea e Cunoaste modificarile ce apar
StUd'u.I_de caz in compozitia chimicd a materiilor
Exercitiul prime si a produselor alimentare
Calcul prin  procesele biochimice de
matematic degradare.
5.4. Notiuni de | Notiuni generale privind | Teorie: Suport curs / e Defineste si cunoaste 6 8
microbiologie | microbiologia alimentelor Conversatia prezentare PPT | microorganismele importante;
specifice - clasificarea microorganismelor | Expunerea Videoproiector e Mentioneazi factorii  ce
intalnite in industria alimentard | Explicatia Plange influenteaza dezvoltarea
- caracterizarea Practica: Filme didactice | microorganismelor din industria
microorganismelor Simularea Reviste de alimentara,
- factori ce influenteaza dez- | Problematiza- | specialitate
voltarea microorganismelor rea Fise de lucru e Cunoaste modul de raspandire a
- mod de raspandire a | Compararea Fise de microorga}lismelor in natura;
microorganismelor in natura Demonstrarea | observare
Microorganisme utile ¢i l?ijedrlcﬂflle caz e Are capacitatea de a identifica
daunitoare in industria microorganismele utile $1

Efectuarea de
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alimentara experiente daunatoare in industria alimentara;
Riscuri microbiologice de conta- | Teorie: Suport curs / e (lasifica bolile datorate 6 8
minare a produselor alimentare Conversatia prezentare PPT consumului de alimente
Bolile si cauzele imbolnavirilor Expunerea Videoproiector contaminate;
datorate consumului alimentelor Explicatia Plange
contaminate: Simularea, Filme didactice | e Identifica cauzele
- provocate de virusuri si Brainstorming | Reviste de imbolndvirilor datorate consumului
microorganisme patogene -ul specialitate de alimente contaminate;
- boli parazitare Problematiza- | Fise de lucru
- intoxicatii, toxiinfectii rea, Fise de
alimentare Compararea, | observare
- microorganisme infectioase; Demonstrarea,
- microorganisme cu potential Studiul de caz,
toxic Descoperirea,
Misuri de prevenire a imbolnivi- | Exercitiul
rilor datorate consumului Practica:
alimentelor contaminate: Simularea
- inlaturarea/combaterea cauzelor | Problematiza-
ce produc imbolnavirile rea
- respectarea normelor de igiena | Compararea e Indica masurile de prevenire a
in timpul procesirii, depozitarii | Demonstrarea imbolnavirilor datorate consumului
si transportului materiilor prime | Studiul de caz de alimente contaminate;
si produselor finite Exercitiul
6 | Modul VI: 6.1. Procese Procese tehnologice — definitie, | Teorie: Suport curs / e Defineste procesele 3 4
Operatii de | tehnologice clasificare, descriere Conversatia prezentare PPT | tehnologice;
baza, utilaje Scheme tehnologice — reguli de | Expunerea Videoproiector | e Face clasificarea proceselor
si echipa- elaborare, caracteristici, Explicatia Plange tehnologice de baza cu aplicatie in
mente Bilant de materiale — mod de | Simularea, Filme didactice | fabricarea produselor alimentare;
calcul Problematiza- | de prezentarea | o Aplica principiile de realizare a
rea, echipamentelor | ynei scheme de flux tehnologic
Compararea, | Fise tehnice ale | pentru un produs alimentar;
Demonstrarea, | echipamentelor | ¢ Face un bilant de materiale
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Studiul de caz, | Reviste de pentru un proces tehnologic
Exercitiul specialitate specific unui produs alimentar .
6.2.0peratiile | Transportul materialelor (solide, | Practica: Echipamentesi | e Are capacitatea de a descrie 27 52
de bazi la lichide si gazoase): Simularea utilaje in statia | cum se face transportul materialelor
fabricarea - definire, scop Sl descriere Problematiza- pilot/umitatea de solide, lichide sau gazoase $1 ce
alimentelor - clasificare rea productie utilaje se pot folosi;
- mod de realizare Compararea Fise de lucru e Exploateazi corect utilaje
- utilaje si  echipamente - | Demonstrarea | Fise de folosite la transportul materialelor.
descriere, exploatare Studiul de caz | observare
Miruntirea materialelor solide: Exercitiul Fise de e Are CapaCitatea. de a descrie
s ; Efectuarea de | documentare cum se face miruntirea materiale-
- definire, ~ scop, descriere, experiente Fise de evaluare ; ; Haie i
domeniu de aplicare > lor solide si ce utilaje se pot folosi;
- clasificare e Prezintd domeniile de aplicare
- mod de realizare, parametri a maruntirii materialelor solide
tehnologici e Exploateaza  corect utilaje

- utilaje si echipament reguli de
securitatea muncii e -
descriere, exploatare,

Amestecarea materialelor (solide,
lichide, pastoase si gazoase):
- definire,  scop, descriere,
domeniu de aplicare
- clasificare
- mod de realizare, parametri
tehnologici
- utilaje si  echipamente -
descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

Separarea  amestecurilor  de
materiale:
- definire, scop, descriere,

folosite la maruntirea materialelor;
e Executd corect operatiile de
maruntire a materialelor solide,
regland corespunzator parametrii de
realizare

e Are capacitatea de a descrie
cum se face  amestecarea
materialelor solide, pastoase sau
gazoase si ce utilaje se pot folosi;

e Prezintd domeniile de aplicare
a amestecarli materialelor solide,
lichide, pastoase sau gazoase;

e Exploateaza  corect utilaje
folosite la amestecarea materialelor;
e Are capacitatea de a descrie
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domeniu de aplicare cum se face separarea amestecu-
- clasificare rilor de materiale si ce echipamente
- mod de realizare, parametri se pot folosi;
tehnologici e Prezintda domeniile de aplicare
- utilaje si  echipamente - a separdrii amestecurilor de

descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

Operatii de transfer termic la
fabricarea alimentelor:
e definire,  scop,
domeniu de aplicare

- clasificare

- mod de realizare, parametri
tehnologici

- utilaje si  echipamente —
descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

descriere,

materiale;

e Exploateazd  corect utilaje
folosite la separarea amestecurilor
de materiale;

e Executd corect operatiile de
separare a amestecurilor de
materiale, regland corespunzétor
parametrii de realizare;

e Cunoaste care sunt operatiile
de transfer termic cu aplicatie la
fabricarea alimentelor;

e Are capacitatea de a descrie
modul de realizare a transferului
termic si ce echipamente se pot
folosi;

e Prezintd domeniile de aplicare
a operatiilor de transfer temic in
procesele tehnologice de realizare a
produselor alimentare;

o Exploateaza corect utilaje care
folosesc transferul termic pentru
procesul tehnologic;

e Executd corect operatiile de
transfer termic in procesele de
fabricare a produselor alimentare,
regland corespunzator parametrii de
realizare.
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Conservarea produselor * Defineste operatia .d?
alimentare conservare a produselor si prezintd
~ definire, scop, descriere, care este scopul realizarii acesteia;
domeniu de aplicare e Are capacitatea de a descrie
- tipuri de conservare tipurile de opera‘;ii de conservare a
(concentrare, congelare, produselor alimentare; _
pasteurizare sterilizare, uscare, * Are capacitatea de a descrie
liofilizare) modul de realizare a fiecarui tip de
- mod de realizare, parametri operatic de conservare i ce
tehnologici echipamente se pot folosi;
- utilaje si echipamente e Are capacitatea de a exploata
specifice - descriere, echipamente  utilizate  pentru
exploatare, reguli de executarea conservarii alimentelor ;
securitatea muncii
7. | Modul VII: | 7.1. Materii Materii prime, materii auxiliare | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a descrie 12 24
Tehnologia | prime s_i matefri_ale: p_roprieté‘gi organc_)le_pj Conversatia Prezentare PPT | caracteristicile ~ morfologice i
de micinare | (cereale) si tice, fizico-chimice, caracteristici | Expunerea Mostre de anatomice ale materiilor prime
a cerealelor | materiale morfologice, anatomice si | Explicatie materii prime si | (cereale) utilizate;
utilizate in tehnologicg pentru: Problematiza- materi_a_ e Exploateazi corect utilaje
industria de - Grau rea_ le auxiliare folosite la transportul materiilor
o . - Porumb Practica: Standarde de prime in siloz;
morarit: - Secara Conversatia calitate/ e Stabileste depozitarea materiei
Receptia calitativa si cantitativa a | Expunerea specificatii prime, pe loturi, dupd indicii de
materiilor  prime, materiilor | Explicatie tehnice/ fige calitate:
auxiliare si a materialelor: Problematiza- | tehnice e Gestioneaza materiile prime
- metode si instructiuni de lucru; | rea Instructiuni de receptionate;
- echipamente utilizate pentru | Calcul . IUE:ru e Demonstreazd capacitatea de a
receptie - prezentare, reguli de | matematic Cantare regla echipamentul de cantirire;
reglare si etalonare Balante

- standarde de calitate pentru
cereale - Gradarea cerealelor

electronice/
mecanice etc.
Fise de lucru

o Defineste termenul de gradare a
cerealelor si  cunoaste scopul
gradarii cerealelor;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
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RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Depozitarea materiilor prime Fige de evaluare | e IdentificAi neconformitati la
(cereale) si auxiliare si receptia  materiilor  prime i
prelucrarea Tnainte de auxiliare si ia decizii de solutionare;
depozitare: e Are capacitatea de a alege cum
- scop, principiile depozitarii; si unde se face depozitarea
- tipuri de silozuri; cerealelor receptionate, materiilor
- procese ce au loc la depozitarea auxiliare si materialelor, conform
cerealelor; tipului, caracteristicilor produselor
- precuratirea cerealelor (tararea); depozitate, a procedurilor interne si
- ventilarea / aspirarea utilajelor instructiunilor tehnologice;
de curitat; e Cunoaste modul de realizare a
Transportul cerealelor si al precure'l‘griii cerealelor Tnaintea
produselor de micinare: depozitarii si urmareste cum se face
- metode de transport; aceasta,
- echipamente de transport; e Precizeaza procesele care au loc
- ventilarea/aspirarea echipamen- la depozitarea cerealelor;
telor de transport; e Verificd functionarea sistemu-
lui de ventilatie / aspiratie din zona
de depozitare/transport cereale;.
7.2. Micina- | Scheme tehnologice de mécinare a | Teorie: Suport curs e Cunoaste schemele tehnologice 24 56
rea cerealelor | cerelelor (definire, descriere si Conversatia Prezentare PPT | de maécinare a cerealelor si
si cernerea clasificare, utilaje si echipamente, Explicatie Imagini utilaje diferentele de baza intre etapele de
produselor de | mod de lucru, parametri tehnologici) | Problematiza- | Instructiuni macinare pentru grau, grau dur,
macinis Pregitirea  cerealelor (grau, | rea tehnologice porumb si secard;
porumb, secari) pentru méacinis Practica: Ghid de bune e Are capacitatea de a stabili
e Curitirea cerealelor Conversatia practici corect amestecul de cereale necesar
- eliminarea impuritatilor libere | Explicatie Fise de obtinerii produselor finite cu indicii
din masa de cereale Problematiza- | documetare de calitate precizati in specificatia
- eliminarea impuritatilor de pe | ea Echipamente tehnica;
suprafata boabelor de cereale Exemplificarea | specifice din e Cunoaste utilajele specifice
- controlul efectului de curatire Demonstratia | statia pilot sau | fiecarei etape de flux si le
Expunerea unitatea de exploateaza corect in vederea
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- echipamente utilaje specifice — | Aplicatia practica realizarii obtinerii unor randamente

descriere, reguli de exploatare

- parametri tehnologici

¢ Conditionarea cerealelor

- rolul conditionarii ;

- tipuri de conditionare (decojire-
periere, umectare, tratament
hidrotermic): descriere, factori
de influentd, mod de realizare,
neconformitati.

e Srotarea — scop, etape, varian-

te de srotare, factori de influenta,

echipamente (descriere, reguli de
exploatare;

e Sortarea/curitarea/desface-

rea grisurilor:

- scopul operatiilor de sortare /

curatare/desfacere a grisurilor;

- clasificarea grisurilor;

- echipamente — prezentare, reguli
de exploatare, de verificarea a
functionarii, parametri tehnici.

e Macinarea grisurilor:

- rolul operatiei;

- factori ce influenteazd macinarea:
caracteristicile tavalugilor

- echipamente — descriere, reguli
de exploatare, parametri tehnicia

e Cernerea:

- rolul operatiei;

- notiunile de refuz si cernut;

Fise de lucru
Fise de evaluare

de macinare bune;
e Cunoaste parametrii tehnici de
reglare a utilajelor si verificd modul
de respectare a acestora pe fluxul
tehnologic;

e Stabileste corect o diagrama de
mdacinare Tn corelare cu tipul de
materie prima supusa macinarii;

e Enumerd factorii care
influenteaza stabilirea diagramei de
macinare;

e Stabileste regimul de
conditionare a cerealelor in functie
de factorii de influenta;

e Executd corect operatiile de
macinare i cernere, regland
corespunzator parametrii de
realizare;

e Verificd respectarea gradului
de extractie stabilit.

e Identifica eventualele defectiuni
ale valturilor;

e la decizii corecte de solutionare
a neconformitatilor identificate in
procesul de méacinare.

e Identificd in mod corect sitele
masinii de gris 1n functie de
granulatia produsului intrat 1in
masina;

e Controleaza
macinare a  grisurilor

procesul  de
urmarind
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- echipamente - prezentare, reguli granulozitatea produselor obtinute;
de  exploatare, factori ce e Defineste notiunile de refuz si
influenteaza  capacitatea  de cernut si le identifica corect;
cernere, regim de lucru, circulatia e Cunoaste subprodusele rezultate
produselor Tn interiorul sitei, la macinare si rolul prelucrarii
reguli de verificare a functionarii. acestora.
e Prelucrarea  subproduselor
rezultate la micinare
7.3 Pregf«iti- Pregitirea produselor finite si Teorie: Suport curs e Verifica calitatea produselor de 12 32
rea produ- sub-produselor de moririt pentru | Conversatia Prezentare PPT | morarit prin identificarea
selor finite si | depozitare si livrare Explicatia Imagini utilaje caracteristicilor senzoriale si
subproduse’- e Formarea tipurilor de fiini: Descrierea_ Instructiqni determinarea parametrilor fizico-
lor de - Criterii de amestecare a | Problematiza- teh_nologlce chimici;
< fractiilor de faina/loturilor rea Ghid de bune e Cunoaste indicii tehnologici de
morarit . .. P ‘s . .
tru - instalatii de amestecare; Practica: ' practici ' calitate ai fdinii;
gen it . . . Conversatia Standarde si e Stabileste ~ proportiile  de
epozitare St | _ Colectarea  si depozitarea | Explicatia specificatii amestecare a diferitelor fractii/loturi
livrare subproduselor rezultate: tipuri | Descrierea tehnice de faina conform destinatiei fainii;
de subproduse, conditii de | Problematiza- | Fise de e Exploateazi corect instalatiile de
depozitare rea documetare amestecare ~ dupd  verificarea
e Ambalarea si etichetarea | Calcul Echipamente prealabila a starii de igiend;
produselor de morarit: matematic specifice din e Cunoaste si aplica corect
- metode si  echipamente statia pilot sau regulile g’eneral’e si specifice de
specifice de ambalare; unitatea de ambalare si eticheta%e;
- ambalaje si caracteristicile p.raC'fiCEV1 ° Veriﬁéé daci  informatiile
acestora; Fige de lucru Tnscrise pe eticheta produselor sunt
- etichetearea si elemente de Fise de evaluare | /.0 complete;
legislatie privind etichetarea . Solu‘;ioneazé rapid si corect
produselor de morarit; neconformitatile apdrute la

e Produse finite/subproduse re-
zultate la macinarea cerealelor:
tipuri de faina de grau, gris, tarate,

ambalarea si etichetarea produselor.
o Identifica si descrie produsele
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tipuri de malai, faina de secara etc.: finite de morarit;
- Descriere, caracteristici  de e Cunoaste metode de analiza
calitate si defecte, specificatii specifice produselor de morarit;
tehnice e Are capacitatea de a verifica
- Parametrii de calitate: gust, calitatea produselor pe flux prin
miros, culoare, umiditate, finete, identificarea caracteristicilor
continut de cenusd, continut de senzoriale sau fizico-chimice;
proteind/ gluten umed, calitate e Calculeazd si interpreteazi
gluten etc. rezultatele  analizelor  conform
- Specificatii tehnice. documentatiei specifice.
- Metode de analiza
- Analize  fizico-chimice la
materii prime, semifabricate si
produse finite
- Mod de calcul si interpretare
rezultate
8. | Modul VIII:| 8.1 Materii Materii prime folosite in Teorie: Suport curs e Cunoaste si prezintd principa- 18 48
Fabricarea | prime si panificatie si patiserie: Conversatia Prezentare PPT | lele grupe de materii prime;
painii, auxiliare / - prezentare, descriere, clasificare | Explicatie Mostre de | ¢ Are capacitatea de a prezenta
produselor materiale - caracteristici calitative Expunerea materii prime si | caracteristici de calitate ale oricirui
de utilizatg n - confli;ii d; depozitare Problematiza- mat'eriale ingredient utilizat la fabricarea
panificatie si dorr]enult.e. E roI.m rgallzarea produ.selor de rea auxiliare produselor de panificatie/patiserie;
.77 % panificatiei si patiserie sau panificatie Descrierea Standarde de e Planifici si organizeaza
de patiserie patiseriei Produse convenience (premixuri, | Exercitiul calitate/ activitatea de pr(;ductie in functie
creme gata preparate, elemente | Practica: specificatii tipul si caracteristicile materiilor
de deCOF) Conversa‘;ia tehnice/ fise prime de care dispune;
- definitie si scop, Explicatie tehnice e Are capacitatea de a descrie
- avantaje /dezavantaje pentru Expunerea Instructiuni de rolul diferitelor materii prime la
utilizare, Problematiza- | lucru fabricarea oricarui produs de
- conditii de depozitare. rea echipamente panificatie/patiserie;
Principalele materii auxiliare Descrierea specifice in e Cunoaste avantajele si
Exercitiul statia pilot / dezavantajele utilizirii produselor

(clasificare, descriere, doze maxim
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admise): Calcul unitatea de convenience Tn domeniu:;
- agenti de colorare- matematic practica e Utilizeazd corect materialele

- arome §i esente,
- agenti de ingrosare,
- agenti de afanare

Principalele materiale folosite in
patiserie:

- folii si hartia pergament,

- chese, discuri, dantele,

- cutii din carton, pungi etc.

¢ Receptia calitativa si

cantitativi a materiilor prime,

materiilor  auxiliare si a

materialelor:

- Intocmirea documentelor

- marcarea in vederea lotizarii

- neconformitati

e Depozitarea materiilor prime

si auxiliare

- Scop, principii si conditii de
depozitare, ordine de utilizare -
principiile FIFO/FEFO/ LELO

- tipuri de depozite specifice:

- modalitati de depozitare
specifice

- procese ce au loc pe timpul
depozitarii materiilor prime

- parametrii de microclimat

e Echipamente de transport -
tipuri, descriere, reguli de

Fise de lucru
Fise de evaluare

auxiliare;

e Defineste notiunile de receptie
calitativa si cantitativa;

e Regleazd si utilizeazd corect
echipamentul de masurare;

e Compara Iinsusirile senzoriale,
fizice si tehnologice ale materiilor
prime si auxiliare cu cele din
standardele de calitate;

e Cunoaste  documentele de
insotire a materiilor prime/auxiliare
si rolul acestora pentru asigurarea
trasabilitatii produselor;

e Are capacitatea de a verifica
documentele = de  insotire a
marfurilor;

e Intocmeste
receptie;

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

e Cunoaste importanta marcarii
loturilor de produse recetionate si a
lotizarii acestora;

e Precizeaza procesele care au loc
la depozitarea diverselor materii
prime;

e Poate seta si verifica parametrii
specifici  de  microclimat, 1in

documentele de
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exploatare conformitate cu  instructiunile
e Pregatirea preliminara a specifice, in functie de natura
materiilor prime, materiilor produsului de depozitat;
auxiliare si a materialelor e Marcheaza corect loturile de
- Dozarea materiilor prime si produse receptionate in vederea
auxiliare — scop, tipuri de lotizarii;
dozatoare, functionarea o Face necesarul de materii prime
dozatoarelor si materii auxiliare in functie de
- Pregitirea fiinii: scop, operatii retete dar si de dozele recomandate
specifice de pregatire (tempe- de legislatia 1n vigoare sau de
rarea, amestecarea, cernerea), producator;
utilaje e Cunoaste operatiile de pregatire
- Pregatirea drojdiei: scop, mod specifice materiilor prime utilizate
de lucru, procedee de activare, la  fabricarea  produselor de
utilaje si instalatii panificatie/patiserie §i urmareste
- Pregitirea/prepararea modul de realizare al acestora in
maielelor cu fermentatie conformitate  cu  instructiunile
indelungati tehnologice;
- Pregitirea sarii: scop, e Stie si poate calcula cantitatile
ustensile, utilaje si instalatii de loturi de faind ce trebuie
- Pregatirea materiilor amestecate;
auxiliare: metode si mod de e Demonstreaza capacitatea de a
lucru specific, parametri verifica modul de exploatarea a
tehnologici utilajelor de pregatire a materiilor
prime;
e Cunoaste avantajele/ dezavanta-
jele utilizarii maielelor de fermen-
tatie indelungata la fabricarea
produselor de panificatie.
8.2 Prepara- | 1. Prepararea si prelucrarea | Teorie: Suport de curs e Identifica metodele de preparare 12 32
rea si aluaturilor de panificatie si | Conversatia Prezentare PPT | a aluatului conform instructiunilor
prelucrarea simigerie Expunerea Reviste si carti
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semifabrica- | Metode de preparare a aluatului | Explicatie de specialitate tehnologice;
telor utilizate | - metoda  directd  (descriere, | Problematiza- | Materii prime si | e Cunoaste avantajele si
in panificatie avantaje/dezavantaje rea auxiliare dezavantajele fiecdrei metode de
si patiserie - metoda indirectdi  (descriere| Dezbaterea Filme de preparare;
avantaje/dezavantaje Practica: prezentare e Are capacitatea de a seta
Demonstratia | Instructiuni parametrii regimului tehnologic de
Tipuri de aluaturi de panificatie | Exercitiul tehnice fraimantare si de a-i modifica n
- aluat dospit simplu frontal/ Ghid de bune functie de calitatea materiilor
- aluat dospit cu adaosuri individual si practici de prime;
- aluat de covrigi de grup productie si e Verifica sfirsitul framantarii in
Framéntarea aluatului Discutii si igiend functie de insusirile aluatului;
- scop dezbateri Aplicatii e Demonstreaza capacitatea de a
- malaxoare — tipuri, mod de | Calcul practice in statie | solutiona neconformititile minore.
functionare , regiml tehnologic | matematic pilot /unitate de | 4 poate explica  mecanismul
de framantare practica fermentatiei alcoolice;
- controlul framantarii aluatului Fise de e Seteazi parametrii de
Fermentarea maielelor si a documentare microclimat la fermentare conform
aluatului Fise de lucru

- etape de fermentare
- scopul etapelor de fermentare

- mecanismul fermentatiei
alcoolice
- utilaje  specifice  (descriere,

clasificare, mod de exploatare)

- parametri tehnologici si de
microclimat — mod de reglare si
mentinere

- controlul operatiei de fermentare

Prelucrarea aluaturilor dospite:
- Divizarea (scop, metode de
divizare, calculul bucatii de

Fise de evaluare

procedurilor interne/ instructiunilor
tehnologice;

e Controleaza procesul de
fermentare a maielelor/aluatului
monitorizénd parametrii de
fermentare corelat cu aspectul si
calitatea acestora;

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

e Verifica modul de asezare a
semifabricatelor modelate pentru
fermentarea finala;

o Identifica eventualele defectiuni
ale predospitoarelor/ dospitoarelor;
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aluat divizatd 1n functie de e Prelucreaza aluatul conform
greutatea  produsului  finit, instructiunilor ~ tehnologice, 1in
utilaje de divizat) functie de echipamentele utilizate;
Premodelarea  si  modelarea e Verificdi modul de prelucrare a
bucitilor de aluat divizate - scop aluatului cu respectarea normelor de
si metode de modelare conform igiend si siguranta a alimentelor;
sortimentului, masini de modelat e Calculeaza greutatea bucatii de
(descriere, mod de exploatare si de aluat divizata;
reglare) e Regleaza parametrii de lucru ai
utilajelor de divizare.
2. Prepararea si prelucrarea Teorie: Suport de curs o Clasifici ‘Fipurile de  aluat 12 48
; N Explicatia Prezentare PPT | utilizate la fabricarea produselor de
aluaturilor in patiserie . N L .
Prezentarea Reviste si carti patiserie si cunoaste caracteristicile
Tipuri de aluat utilizate 1n | Dezbaterea de specialitate specifice pentru fiecare tip de aluat;
patiserie (descriere, caracteristici | Conversatia Materii prime si | ¢ Cunoaste rolul fiecarui ingredi-
specifice, principalele ingrediente): - auxiliare ent folosit si al tehnicilor de lucru
- Aluat fraged Demonstratia | Filme de aplicate la obtinerea aluaturilor si
- Aluat foitaj Exercitiul prezentare foloseste cunostintele la planifi-
- Aluat pentru croissant/aluat frontal/ Instructiuni carea si organizarea activititii;.
danez individual si tehnice e Are capacitatea de a descrie si
- Aluat opdrit degrup Ghid de bune | aplica tehnologia de preparare a
- Foaia de placintd romaneasca si | pyioo i practici de fiecarui tip de aluat;
greceasca ) ) dezbateri productie si e Verifica modul de preparare a
- Aluat dospit cu adaosuri Calcul igiend fiecarui tip de aluat cu respectarea
) matematic Aplicatii parametrilor specifici de preparare
Preparare si prelucrare aluaturi: practice in statie si  instructiunilor  tehnologice
e Technologia  si  parametrii pilot sau specifice;

specifici de preparare

o Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
aluaturilor

e Echipamente si utilaje

laborator scoala
Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

o Identificad operativ defectele pe
fluxul de fabricatie, anticipeaza
corect cauzele si ia masuri eficiente
de remediere.
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e Indici de calitate a aluaturilor,
defecte, cauze, remedieri
3. Prepararea si prelucrarea | Teorie: Suport de curs e Clasificd tipurile de creme/ 6 16
cremelor, umpluturilor si | Explicatia Prezentare PPT | umpluturi/glazuri  la  fabricarea
glazurilor. Prezentarea Reviste si carti | produselor de patiserie si cunoaste
Tipuri de umpluturi/creme /| Dezbaterea de specialitate caracteristicile  specifice  pentru
glazuri  (descriere, ingrediente, | Conversatia Filme de fiecare tip;
caracteristici): Practica: prezentare e Cunoaste rolul fiecdrui
Preparare si prelucrare | Demonstratia | Materii prime si | ingredient folosit si al tehnicilor de
creme/umpluturi/glazuri Exercitiul auxiliare lucru aplicate la obtinerea cremelor/
e Mod de lucru si parametrii frorjté}l/ ' ?ecesarg ' umpluturilor/ glazurilor si foloseste
specifici prelucrarii individual si nstructiuni cunostintele  la_ vpllanlﬁcarea si
de grup tehnice organizarea activititii;
e Echipamente si utilaje de | Discutii si Ghid de bune e Are capacitatea de a descrie si
preparare — descriere, mod de | dezbateri practici de aplica tehnologia de preparare a
exploatare Calcul productie si oricirui tip de umplutura / crema /
- . matematic 1glen€1 g|azuré;
e Transformidri ce au loc la Aplicatii oL
; e Verifica modul de preparare a

prepararea/ prelucrarea
umpluturilor si cremelor

e Conditii de  pastrare si
depozitare pana la utilizare

e Indici de calitate a cremelor,
umpluturilor  si  glazurilor,
defecte, cauze, remedieri

practice in statie
pilot sau unitate
de practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

fiecarui tip de crema/umpluturd/
glazurd cu respectarea parametrilor
specifici de preparare si instructiu-
nilor tehnologice specifice;

e Are capacitatea de a urmari
modul de exploatare a echipamen-
telor necesare obtinerii fiecarui tip
de umpluturd/crema/ glazura;

e VerificA modul de pastrare si
depozitare a fiecarui tip de umplu-
turd/crema/glazura pana la utilizare;
o Identificad operativ defectele pe




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
fluxul de fabricatie, anticipeaza
corect cauzele si ia masuri eficiente
de remediere.
8.3. Fabrica- | Pregitirea si asamblarea Teorie: Prezentare PPT | ¢ Urmareste modul de asamblare 18 40
rea propriu- | semifabricatelor pentru Explicatia Reviste sicarti |a semifabricatelor Tn  vederea
zisa prepararea produselor de Prezentarea de specialitate prepardrii la cald sau rece, conform
produselor de | patiserie: Dezbaterea Filme de instructiunilor ~ tehnologice  si
panificatie - reguli de asamblare, instructiuni | Conversatia prezentare caracteristicilor de produs;
/patiserie specifice pentru umplere, tdiere, | Practica: Materii prime $i | ¢ Cunoaste rolul fiecarei tehnici
modelare, Demonstratia | auxiliare de lucru folosite la asamblarea
- divizarea, modelarea, Exercitiul Echipamente semifabricatelor n vederea
finalizarea formelor produselor | frontal/ specifice preparirii la cald sau rece;
de patiserie individual si Instructiuni e Are capacitatea de a descrie si a
e echipamente, utilaje si ustensile | de grup tehnice verifica modul de aplicare a
de asamblare si divizare a Discutii si Ghid de bune tehnologiei de preparare a fiecdrui
semifabricatelor dezbateri practici de tip de produs;
Tratarea termici a produselor de productie si e Identifici si utilizeaza corect
patiserie/ panificatie /simigerie igiena echipamentele , si  ustensilele
e opdrire Apliga‘gii | necesare obtinerii fiecarui tip de
e precoacere practice in statie | produs finit in parte;
e coacere pilot sau uvnltate e Cunoaste parametrii tehnologici
e congelare de practica ai coacerii/ congeldrii si urmareste
Parametrii tehnologici specifici Fige de respectarea acestora pe timpul
tratamentului termic al dpcumentare procesului de productie;
produselor de patiserie/ F,lse de lucru e Seteaza parametrii tehnologici ai
panificatie: Fige de evaluare | \oqimului de coacere/congelare in

- temperatura cuptor/ congelator
- timp de coacere/congelare

- umiditate aer

- ventilatie

Factori ce influenteazi alege-rea
parametrilor tehnologici:

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

e (Cunoaste care sunt factorii si
cum pot influenta alegerea
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- tipul de tratament termic aplicat parametrilor de coacere/congelare
- conditiile de calitate a si seteaza responsabil utilajul;
semifabricatelor (forma, greutatea,
compozitia produsului) o Descrie tipurile de echipamente
- gradul de incércare de coacere sau congelare si urma-
- temperatura produsului reste modul de exploatare al
Echipamente utilizate pentru acestora;
opéarire aluat e Demonstreazd capacitatea de a
Echipamente utilizate la coacere seta, urmari, mentine si inregistra
— cuptoare: parametrii tehnologici si de micro-
- clasificare climat ai tratamentelor termice;
- instructiuni de exploatare e Urmireste modul de realizare a
- parametri de functionare tratamentelor termice pentru orice
- controlul coacerii tip de produs respectand instructiu-
Echipamente utilizate la nile tehnologice specifice si instruc-
congela_rt_a: tiunile de exploatare ale cuptorului;,
- Clasificare e Are capacitatea de a aprecia
- Instructiuni de exploatare corect punctul final al coacerii:
- parametri de functionare e Are capacitatea de a seta si
Racirea produselor finite: Tnregistra parametrii de microclimat
- scop _ la ricirea produselor.
- mod de realizare
- parametri de microclimat la
rcire
8.4. Pregati- Felierea si portionarea produse- | Teorie: Prezentare PPT | e Identifica si alege metode de 6 16
rea produse- | lor de panificatie/patiserie Explicatia Reviste si carti | ambalare in functie de tipul si
lor finite de Prezentarea de specialitate destinatia produsului, de
panificatie si | Ambalarea si etichetarea | Dezbaterea Filme de echipamentele de lucru specifice;
patiserie produselor Conversatia prezentare e Verifici modul de realizare a
pentru - metode de ambalare Practica: Materii prime §1 ambalarii produse]or finite conform
depozitare si - conditii de microclimat Demonstratia | auxiliare instructiunilor si cu respectarea
livrare - ambalaje - tipuri si | Exercitiul Instructiuni normelor specifice de igiend si
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caracteristici frontal/ tehnice siguranta a alimentelor;
- echipamente si dispozitive de | individual si Ghid de bune e Cunoaste si verificd cu respon-
ambalare de grup practici de sabilitate etichetarea produselor si
- reguli de utilizare a ambalaje- | Discutii si productie si modul de depozitare a produselor
lor de transport returnabile | dezbateri igiena finite 1n vederea livrarii;
(igienizare, spilare, uscare) Aplicatii Echipamente e Defineste termenul de
- elemente de legislatie privind | Calcul specifice in valabilitate;
etichetarea matematic statie pilot sau e Aplica corect durata de
- etichete si instructiuni de unitate de valabilitate a produselor pe etichete;
etichetare practica e Cunoaste tehnici de ambalare cu
Fise de scopul de a prelungi termenul de
Termenul de valabilitate al documentare

produselor (definire, mod de
stabilire, modalitati de prelungire
cu ajutarul tehnicilor de ambalare)

Depozitarea produselor
- Reguli de depozitare
- Parametrii de microclimat
(temperatura, umiditate, etc).

Livrarea, transportul si
comercializarea produselor finite

Fise de lucru
Fise de evaluare

valabilitate al produselor;

e Organizeaza depozitarea produ-
selor finite pe loturi in functie de
procedurile interne si de regulile de
depozitare specifice;

e Urmareste si  inregistreaza
parametrii de depozitare;

e Asigurd conditiile corecte de
transport,  respectand  aceleasi
specificatii de la depozitare;

e Gestioneaza produsele finite si
asigurd livrarea produselor conform
comenzilor si principiului FIFO;

e Identificdi si mentine corect
documentele privind depozitarea si
transportul produselor finite.
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8.5. Verifica- | Produse finite Teorie: Suport de curs e Identificd si descrie produsele 6 8
rea calitatii si | - paine, produse de franzeldrie, | Explicatia Prezentare PPT | finite;
conformititii | specialitati de panificatie, covrigi, | Prezentarea Standarde de e Enumerd si descrie parametrii
produselor produse de patiserie Dezbaterea calitate, de calitate ai produselor finite;
- Descriere, caracteristici  de | Conversatia specificatii si e Cunoaste caracteristicile
ca&itate si defecte, specificatii norme tghnice produse]or’ finite, defectele care pot
tehnice Mostre de apare si ia mdisuri eficiente de
- Termene de valabiliate — semifabricate si pI;eveni;'e a acestora pe fluxul de
- Parametri de calitate si metode Practica: produse finite fabricatie:
de analiza Expunere_a Echipamente de |, Are’caZpacitatea de a verifica ca-
e i | O |, |t prtl i e
produse Ilzinite', | directa lucru sit de ?iiriacf)tecﬁmg.r senzoriale  sau
- Mod de calcul si interpretare E’éx‘;ﬁlul operare e Cunoaste ’metode de analiza
rezultate P Fise de specifice produselor de panificatie/
individual documentare ariae ’
Discutii de Fise de lucru patiserie; < -
grup Fiso do evaluare | Interpreteazd rezultatele ana'h-'
Efectuare de > Zelor_ _ conform  documentatiei
analize specifice.
e Are capacitatea de a verifica
calitatea produselor pe flux prin
identificarea caracteristicilor
senzoriale sau fizico-chimice;
o Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin de
analiza de laborator.
Modul IX: 9.1 Materii Materii prime folosite la Teorie: Suport curs e Cunoaste si prezintd principa- 6 16
Tehnologia | prime, fabricarea produselor fiinoase Conversatia Prezentare PPT | lele grupe de materii prime;
de fabricare | materii - prezentare, descriere, clasificare | Explicatie Mostre de e Are capacitatea de a prezenta
a produselor | auxiliaresi |-~ caracteristici calitative Expunerea materii prime si | caracteristici de calitate ale oricarei
fiinoase materiale’ - conditii de depozitare Problematiza- mat_elrlale materii prime utilizate la fabricarea
rea auxiliare
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utilizate la - rol in realizarea produselor Descrierea Standarde de produselor fdinoase;
fabricarea Produse convenience (premixuri, | Exercitiul calitate/ e Planifica si organizeazi
produselor creme gata preparate, elemente Practica: specificatii activitatea de productie in functie
fiinoase de decor) Conversatia tehnice/ fise tipul si caracteristicile materiilor
- definitie si scop, Explicatie tehnice prime de care dispune;
- avantaje /dezavantaje pentru Expunerea Instructiuni de e Are capacitatea de a descrie

utilizare,
- conditii de depozitare.

Principalele materii auxiliare

(clasificare, descriere, doze maxim

admise):

- agenti de colorare

- arome i esente

- agenti de ingrosare

- agenti de afanare

Principalele materiale (ambalaje)

- folii

- cutii din carton

- caserole plastic

- pungi etc.

Receptia calitativa si cantitativa a

materiilor  prime,  materiilor

auxiliare si a materialelor :

- Tntocmirea documentelor

- marcarea in vederea lotizarii

- neconformitati

Depozitarea materiilor prime si

auxiliare

- scop, principii si conditii de
depozitare, ordine de utilizare -
principiile FIFO/FEFO/ LEFO

Problematiza-
rea
Descrierea
Exercitiul
aplicatii
Calcul
matematic

lucru
Echipamente
specifice in
statia pilot /
unitatea de
practica

Fise de lucru
Fise de evaluare

rolul diferitelor materii prime la
fabricarea oricarui produs fainos;

o Utilizeaza corect materialele
auxiliare;

e Defineste notiunile de receptie
calitativa si cantitativa;

e Regleazd si utilizeazd corect
echipamentul de masurare;

e Compara Iinsusirile senzoriale,
fizice si tehnologice ale materiilor
prime si auxiliare cu cele din
standardele de calitate;

e Cunoaste  documentele de
insotire a materiilor prime/auxiliare
si rolul acestora pentru asigurarea
trasabilitatii produselor;

e Are capacitatea de a verifica
documentele de  insotire a
marfurilor;

o Intocmeste
receptie;

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

e Cunoaste importanta marcarii

documentele de
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- tipuri de depozite specifice: loturilor de produse recetionate si a
- modalititi ~ de  depozitare lotizarii acestora;
specifice e Precizeaza procesele care au loc
- procese ce au loc pe timpul la depozitarea diverselor materii
depozitarii materiilor prime prime;
- parametrii de microclimat e Face necesarul de materii prime
Echipamente de transport - si materii auxiliare in functie de
tipuri,  descriere, reguli  de retete, dar si de dozele recomandate
exploatare de legislatia n vigoare sau de
Pregatirea preliminara a producétor;
materiilor  prime,  materiilor e Cunoagte operatiile de pregatire
auxiliare si a materialelor specifice materiilor prime utilizate
- Dozarea materiilor prime si la fabricarea produselor fainoase si
auxiliare — scop, tipuri de urmareste modul de realizare al
dozatoare, functionarea acestora Tn  conformitate cu
dozatoarelor instructiunile tehnologice;
- Pregitirea fainii: scop, operatii o Demonstreaza capacitatea de a
specifice de pregatire (tempe- verifica modul de exploatarea a
rarea, amestecarea, cernerea), utilajelor si instalatiilor de pregatire
utilaje a materiilor prime.
- Pregitirea afanatorilor
- Pregitirea materiilor auxilia-
re: metode si mod de lucru
specific, parametri tehnologici
o2 e |1 Tpunaeatuaen | TSGR e Gt de |12
fabricarea produselor fainoase rsafia LT Ut! Izate _a abricarea pro 'us'e ,Or
pentru (descriere, caracteristici specifice Expunerea Imagini utilaje | fainoase si cunoaste caracteristicile
biscuiti, vafe / principal ei e ingrediente): ’ Explicatia Instructiuni specifice pentru fiecare tip de aluat;
napglltane, |- Aluat de biscuiti fraged sau Problematiza- tghnologlce . cunoa}ste. rolul ﬁéc.émi ingredi-
turta dulce si glutenos rea Fige de ent folosit si al tehnicilor de lucru
paste fainoase - Aluat de Vafe/napolitane Practica: documetare aplica‘[e la prepararea Sl prelucrarera
Conversatia Retetar aluaturilor si foloseste cunostintele
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- Aluat de turta dulce Expunerea Ghid de bune la planificarea si  organizarea
- Aluat de paste, simplu sau cu Explicatia practici de activitatii;.
adaosuri Problematiza- | productie si e Are capacitatea de a descrie si
2. Prepararea aluatului rea igiend aplica tehnologia de preparare a
e Tehnologia si parametrii Aplicatii Echipamente in | fiecdrui tip de aluat;
specifici prepararii aluaturilor | Calcul statie pilot sau | ¢ Are capacitatea de a seta
e Factori care influenteazi matematic unitate de parametrii specifici la prepararea
calitatea aluatului practica aluaturilor i de a urmari
- intensitatea malaxarii Fige de lucru respectarea acestora,
- temperatura aluatului Fise de evaluare | o Verifici modul de preparare a
- umiditatea aluatului fiecarui tip de aluat cu respectarea
parametrilor specifici de preparare
e Echipamente si utilaje de si _ _instruc‘;iunilor tehnologice
preparare a aluaturilor - specifice;
descriere, mod de exploatare e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
e Indici de calitate ai aluaturilor, aluatului i modul de remediere a
defecte, cauze, remedieri acestora.
9.3. Fabrica- | Dozare / modelare/ prelucrare | Teorie: Suport curs e Cunoaste parametrii de dozare/ 21 44
rea propriu- | aluat Prezentarea Prezentare PPT | modelare/ prelucrare a aluatului si
zisa a - scop Conversatia Ghid de bune are capacitatea de a-i seta;
biscuitilor cu | - metode de prelucrare prin | Expunerea practici e Cunoaste modul de operare a
crema si/sau laminare si modelare (stantare, | Explicatia Instructiuni utilajelor;
cu glazura si trefilare, presare in forme | Problematiza- | tehnologice e Cunoaste parametrii de coacere
a turtei dulci rotative, modelare cu matrite) — | rea Fise de si are capacitatea de a-i seta si de a
glazurate cu descriere Practicé: documentare corela viteza benzilor de transport
si fara - metode de prelucrare a turtei | Demonstratia | Aplicatii cu viteza benzii cuptorului;
umplutura dulci prin extrudare, coextrudare | Exercitiul practice in statie | ¢ Stie si coreleze parametrii de
sau taiere in fir frontal/ pilot sau unitate

- utilaje echipamente - descriere

individual si

de grup

de practica
Fise de lucru

coacere cu parametrii de formare si

cu caracteristicile aluatului
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parametri tehnologici si tehnici | Discutii si Fise de evaluare | (grosime, umiditate biscuite crud);
- neconformitati dezbateri e Verifica umiditatea produselor
Aplicatii la finalul coacerii;

Coacerea biscuitilor / turtei dulci

e parametrii: timp/ temperatura

e factori de influenta

e Cuptoare cu
continua:

- instructiuni de exploatare

- setarea parametrilor de
functionare

- incarcare/descarcare

Racirea biscuitilor / turtei dulci

- scop

- parametrii de racire

- mod de realizare

Ungerea/Umplerea cu crema

functionare

- dozarea cremei, raport
crema/biscuite
- caracteristicile si  parametrii

cremei/umpluturii la utilizare

Glazurarea biscuitilor/turtei

dulci

- mod de realizare,

- factori de influenta (proportie
glazura/produs, parametrii
glazurilor

Ricirea biscuitilor glazurati

- parametri de racire, mod de
realizare

- echipamente de racire - tunelul
de racire

e Urmareste parametrii de
microclimat din zona de ricire/
uscare,

e Verifica modul de setare a
parametrilor masinii de uns;

e Verifica alimentarea cu crema a
masinii de uns/umplut;

e Verifica dozarea portiei de
cremd si conform specificatiei
produsului;

e Urmareste respectarea dozelor
de glazurare conform retetelor si
instructiunilor de lucru;

e Verifica modul de functionare a
echipamentului de glazurare;

e Verifici modul de setare a
parametrilor de ricire, respectiv
uscare a glazurilor, conform
procedurilor de lucru;

e Poate prezenta modul de
corectare a  neconformitatilor
conform procedurilor interne;

o Identifica corect cauzele
defectelor aparute la fabricarea
biscuitilor /turtei dulci si modul de
remediere al acestora.
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Uscarea glazurii la turta dulce
- parametri de uscare, mod de
realizare
- echipamente de uscare - tunelul
de uscare
Indici de calitate, defecte, cauze,
remedieri
9.4. Fabrica- | Dozare / modelare aluat Teorie: Suport curs e Stabileste cantitatea optima de 18 32
rea propriu- | - scop, descriere Prezentarea Prezentare PPT |aluat  prin  probe,  conform
zisa a vafelor/ | - metode de modelare Conversatia Imagini utilaje | procedurilor,  pentru  umplerea
napolitanelor | - ytilaje echipamente Expunerea Instructiuni corecta a matritelor;
- parametri tehnologici si tehnici | Explicatie tehnologice e Verificdi modul de pregitire a
Calcul Ghid de bune matritelor si Tnchiderea matritelor
Coacerea aluaturilor matematic practici de dupd alimentare;
e Parametrii: timp/ temperatura Problematiza- pr'odlic‘gie si e Cunoaste parametrii de coacere
e Factori de influenti rea igiena si are capacitatea de a-i seta si
e Cuptoare ’ Practica: Aplicatii | corela cu caracteristicile aluatului
- tipuri, instructiuni de exploatare Conversatia practice In statie | (grosime foaie de aluat, vascozitate
- parametri de functionare Expunerea | pilot sau unitate | alyat);
- Tncﬁrcare/descﬁrcére Demonstrapa de practica ° Cunoa§te Sl urmareste parametrii
Exercitiul Fise de de microclimat din zona de ricire;
Raicirea vafelor/foilor de fror)tgll . documentare e Verificd alimentarea cu crema a
napolitane: individual si | Retetar masinii de uns/umplut;
- conditii de microclimat dE’t grup— Fige de lucru e Verificd dozarea portiei de
- Mmetode de racire Discuti 31 Fise de evaluare | o o5 si intinderea ei pe foaia de
dezt')ate'r'l baza, conform specificatiei de
Ungerea/Umplerea cu crema Aplicaii produs;

- dozarea cremei

- presarea blaturilor de napolitana -
rol, mod de realizar)

- portionarea - scop, mod de
realizare

o Cunoaste rolul presarii blaturilor
de napolitana si urmareste modul de
realizare a acesteia ;

e Verifica modul de executare a
portiondrii conform specificatiilor
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- echipamente specifice de produs;
e Verificda modul de executare a
Glazurarea vafelor/napolitanelor glazurarii conform instructiunilor
- dozarea glazurii de lucru;
- parametrii glazurii la utilizare e Stabileste numarul de sarje de
- neconformitati aluat si cantitatea de crema sau
umplutura in vederea Tndeplinirii
Racire produs final planului de productie;
- parametri de récire e Verificdi modul de setare a
- echipamente de racire - tunelul parametrilor de racire conform
de récire procedurilor de lucru;
o ] o Identificad corect cauzele defec-
Ind|C|_dg calitate, defecte, cauze, telor  aparute la  fabricarea
remedieri vafelor/napolitanelor si modul de
remediere al acestora
e Ja decizii pentru solutionarea
neconformitatilor identificate,
conform procedurilor interne.
9.5. Fabrica- | Dozarea si modelarea aluatului | Teorie: Suport curs e Stabileste cantitatea optima de 9 20
rea propriu- | prin presare/extrudare / stantare/ | Prezentarea Prezentare PPT |aluat  prin  probe,  conform
zisa a pastelor | taiere Conversatia Imagini utilaje procedurilor,  pentru  umplerea
fainoase - scop, descriere Expunerea Instructiuni corectd a matritelor;
- utilaje echipamente Explicatie tehnologice e Verifica modul de pregitire a
- parametri tehnologici si tehnici | Calcul Ghid de bune matritelor;
matematic practici de e VerificA modul de executare a
Problematiza- | productie si modelarii pastelor conform
rea igiepé - specificatiilor de produs;
Practica: Apllc_aplA | ® Cunoaste parametrii de uscare si
Uscarea pastelor Conversatia practice In statie | are capacitatea de a-i seta si corela
e conditii de microclimat - | EXpunerea pilot sau unitate | ¢y caracteristicile aluatului/pastelor
temperaturd, umiditate, viteza | Demonstratia | de practica umede;
aerului Exercitiul Fise de
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e parametri de uscare: timp/ | frontal/ documentare e Cunoaste rolul conditiilor de
temperatura individual si Retetar microclimat Tn uscator si urmareste
e factori de influenta de grup Fise de lucru modul de asigurarea a acestora
e uscitoare Discutii si Fise de evaluare | pentru a se face o uscare corecta ;
- tipuri, instructiuni de exploatare | dezbateri e Planifica si organizeaza sarjele
- parametri de functionare Aplicatii si/sau alimentarea/descarcarea
- Tncarcare/descarcare uscatoarelor in functie de parametrii
de wuscare, tipul de produs si
Indici de calitate, defecte, cauze, caracteristicile aluatului;
remedieri e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la fabricarea
pastelor si modul de remediere a
acestora;
e Ja decizii pentru solutionarea
neconformitatilor identificate,
conform procedurilor interne.
9.5. Pregati- | Ambalarea produselor Teorie: Prezentare PPT | e Identifica si alege metode de 6 16
rea produse- - metode de ambalare Explicatia Reviste si carti | ambalare in functie de tipul si
lor pentru - conditii de microclimat Prezentarea de specialitate destinatia  produsului, si  de
livrare - ambalaje tipuri, caracteristici Dezbaterea Filme de echipamentele specifice din dotare ;
- echipamente si dispozitive de | Conversatia prezentare e Verifici modul de realizare a
ambalare Practica: Materii prime si | ambalarii produselor finite conform
Etichetarea produselor finite: Demonstratia auxiliare instructiunilor si cu respectarea
- elemente de legisla‘;ie priVind EXCI'Ci;iUI EChipamente normelor specifice de lglené $1
etichetarea  produselor  de | frontal/ specifice siguranta a alimentelor;
panificatie individual si Instructiuni e Cunoaste si verifici cu respon-
- tipuri de etichete de grup tehnice sabilitate etichetarea produselor si
- instruc‘;iuni de etichetare DISCUEII §1 Ghid de bune modul de depozitare a produse'or
dezbateri practici de finite Tn vederea livrarii;
Termenul de valabilitate al | Calcul productie si e Defineste termenul de
produselor (definire, mod de | matematic igiend valabilitaté;
stabilire, modalitati de prelungire Aplicatii o Aplici corect durata de
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cu ajutarul tehnicilor de ambalare) practice in statie | valabilitate a produselor pe etichete;
pilot sau unitate | e Cunoaste tehnici de ambalare cu
Depozitarea produselor de practica scopul de a prelungi termenul de
- reguli de depozitare Fise de valabilitate al produselor ;
- parametrii de microclimat documentare e Organizeaza depozitarea produ-
Fise de lucru selor finite pe loturi in functie de
Fise de evaluare | procedurile interne si de regulile de
depozitare specifice;
e Urmareste si  inregistreaza
parametrii de depozitare;
Livrarea, transportul si e Asigurd conditiile corecte de
comercializarea produselor transport,  respectdnd  aceleasi
finite: specificatii de la depozitare;
- Conditii de transport e Gestioneaza produsele finite si
- descrierea mijloacelor de asigurd livrarea produselor conform
”"’}“SPO_r_t ] comenzilor si principiului FIFO;
- principii de livrare - e Identificdi si mentine corect
- documente pentru comercializa- documentele privind transportul si
re (comenzi, grafice, fige etc); livrarea produselor finite. ,
9.6 Verifica- | Produse finite Teorie: Suport de curs e Identifica si descriec produsele 6 16
rea calitatii si | - biscuiti simpli, biscuiti cu cremd, | Explicatia Prezentare PPT | finite;
conformitatii biscuiti glazurati, biscuiti sarati, | Prezentarea Standarde de e Enumera si descrie parametrii
produselor turta dulce, vafe, napolitane cu | Dezbaterea calitate, de calitate ai produselor finite;
cremd napolitane cu cremd si | Conversatia specificatii si e Cunoaste caracteristicile produ-
glazura, paste scurte, paste lungi si | Practica: norme tehnice selor finite, defectele care pot apare
medii etc. Expunerea Mostre de si ia masuri eficiente de prevenire a
- Descriere,  caracteristici  de | Descoperirea | semifabricate si | acestora pe fluxul de fabricatie;
calitate si defecte, specificatii | Observarea produse finite e Are capacitatea de a verifica
tehnice directd Echipamente de | qalitatea produselor prin
- Termene de valabiliate Exercitiul laborator identificarea caracteristicilor
- Parametri de calitate si metode | frontal/ Instructiuni de senzoriale sau fizico-chimice;
de analiza individual lucru si de
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Analize  fizico-chimice  la | Discutii de operare e Cunoaste metode de analizd
materii prime, semifabricate si | grup Fige de specifice produselor fainoase;
produse finite Efectuare de documentare e Interpreteaza rezultatele analize-
Mod de calcul si interpretare | analize Fise de lucru lor conform documentatiei

rezultate

Fise de evaluare

specifice;

e Are capacitatea de a verifica
calitatea produselor pe flux prin
identificarea caracteristicilor
senzoriale sau fizico-chimice;

o Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin  de
analiza de laborator.
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