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I. NOTA INTRODUCTIVA
31
Titlul calificiirii: Brutar - patiser - preparator produse fiinoase

Descrierea succinti a calificirii: Calificarea Brutar - patiser - preparator produse fiinoase se aplicd
lucratorilor care isi desfdsoard activitatea in unitdfile de panificatie, patiserie si de fabricare a produselor
fiinoase specializate in fabricarea diferitelor tipuri de produse de panificatie, de patiserie si de produse
fiinoase la un nivel de calitate gi siguranta care s asigure protectia viefii si sindtitii consumatorilor.

Ocupatiile COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Roménia) ce pot fi practicate, inclusiv codurile din
COR: 4

816027 Operator la fabricarea produselor
fdinoase

816029 Operator la fabricarea biscuitilor

816030 Preparator napolitane

818301 Masinist la masini de ambalat

818302 Operator la masina de etichetat

751201 Brutar

751202 Cofetar

751203 Patiser

751205 Operator la fabricarea produselor
congelate de patiserie si panificatie

ANENENEN
ANENENENEERN

5

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu. Absolventii care
dobindesc aceasti calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau de nivel
inferior, in functie de decizia angajatorului.

Lista unititilor de rezultate ale invitirii:

Unititi de rezultate ale inviitirii tehnice generale
. Aplicarea normelor de securitate §i sdndtate jn munca si de protectia mediului in industria alimentara
. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igieni in industria alimentara
. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentari
. Executarea operatiilor de bazi in laborator in industria alimentara

B — e

Unititi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
. Fabricarea produselor de panificatie

Fabricarea produselor de patiserie

Fabricarea produselor fiinoase

Noue

"
Competentele cheie, vizate de calificarea descrisi prin standardul de pregiitire profesionald, specifice
celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011, sunt integrate
in unitifile de rezultate ale invitirii tehnice generale sau specializate, asa cum sunt prezentate in
rezultatele invitirii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate ale invifirii. Acestea
sunt evidentiate cu caractere italice.

Nivelul de calificare conform Cadrului nationa'l"al calificarilor — 3

Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sau continuarea studiilor intr-o calificare de nivel superior.

e T e e T
Domeniul de pregatire profesionald: Industrie alimentard
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II1.

1

UNITATILE DE REZULTATE ALE INVATARII CORESPUNZATOARE

COMPETENTELOR IDENTIFICATE PENTRU OCUPATIA / OCUPATIILE VIZATE SI
STANDARDELE DE EVALUARE ASOCIATE ACESTORA

UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 1:
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA SI DE PROTECTIA

MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

3

sdnatatea in muncé, PSI si
protectia mediului, in
industria alimentara

1.1.2. Instruirea personalului
in conformitate cu legislatia
si normele de securitate si
séndtate in muncé

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucritorii din industria
alimentard

1.1.4. Echipamente si
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munci si
boli profesionale

1.1.7. Misuri de prim ajutor
in caz de accident

1.1.8. Maisuri de urgent si
de evacuare specifice locului
de munci

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentari

1.1.10. Echipamente si
ustensile pentru colectarea,
depozitarea si evacuarea
deseurilor gi reziduurilor
1.1.11. Surse de poluare din
industria alimentard

sdndtatea in muncd, PSI i protectia
mediului in efectuarea activitdtilor
specifice

1.2.2. (ntretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

1.2.3. Semnalarea deficientelor
constatate in aplicarea normelor de
securitate si sdndtate in muncd si de
protectie a mediului, persoanelor
abilitate

1.2.4. Identificarea factorilor de
risc din industria alimentara care
provoaca boli profesionale

1.2.5. Acordarea primului

ajufor in caz de accident

1.2.6. Raportarea in timp util,
catre persoanele abilitate, a situatiilor
de risc/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de muncd,
conform regulamentelor/ procedurilor
interne

1.2.7. Aplicared misurilor de
urgentd si de evacuare respectand
regulamentele/ procedurile interne,
specifice locului de munca

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

1.2.10. Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

Cunostinte Abilititi Atitudini
1.1.1. Legislatia si normele | 1.2.1. Aplicarea legislatiei i 1.3.1. Asumarea
privind securitatea si normelor privind securitatea §i responsabilitdfii

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdtii personale §i a
celorlalti participanti la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecvenii in intrefinerea si
utilizarea echipamentelor din
dotare

1.3.3. Spirit de observatie si
promptitudine in semnalarea
deficientelor constatate

1.3.4. Spirit de observatie

si promptitudine in identificarea
si raportarea situatiilor de risc/
surselor de poluare la locul de
munca

1.3.5. Asumarea
responsabilitdtii in executarea
sarcinilor de lucru in vederea
evitdrii imbolnavirilor
profesionale

1.3.6. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei in aplicarea
mdsurilor de urgentd si de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor /procedurilor
interne privind circuitului
deseurilor i reziduurilor
1.3.9. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situafii
problemd

T e T e s L e e e e ey

Domeniul de pregétiré profesionald: Industrie alimentard

Nivel: 3
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Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invdfdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii R

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate si séinitate
in munci si de protectia mediului in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si sdndtate in munci si de
protectie a mediului persoanelor abilitate
- Raportarea in timp util, catre persoanele abilitate, a situatiilor de risc/ pericolelor/ surselor de poluare,
de la locul de muncd, conform regulamentelor/ procedurilor interne
e Competenta de a invita si inveti:
- Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sindtatea in munca, PSI si protectia mediului in
efectuarea activititilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitirii imbolndvirilor
profesionale N
- Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea misurilor de urgentd si de evacuare la locul de munca
- Acordarea primului ajutor in caz de accident
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea responsabilititii in efectuarea activitdtilor specifice pentru asigurarea securiti{ii personale
si a celorlalti participanti la proces
- Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementirilor /procedurilor interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor
13
Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéandirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- Legislatie de securitate si sdndtate in muncd, apdrare impotriva incendiilor si protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

- Manuale scolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

- Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

W\

Echipamente:
- Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica,
casca etc.

- Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO,, hidranti si guri de
hidranti, nisip, gileti, lopeti etc.

- Echipamente si ustensile pentru colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor si reziduurilor

- Sisteme de avertizare, de semnalizare a hidrantilor si a punctelor PSI, plan de evacuare

- Atelier scoald-sau sectie de productie din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzator

Domeniul de pregitire profesionali: Industrie alimentars
Nivel: 3
Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produse fiinoase 9
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Standardul de evaluare asociat unitiiii de rezultate ale inviitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

crt.

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. | Primirea si planificarea sarcinii
de lucru

35%

Selectarea legislatiei si a normativelor
in vigoare privind securitatea i
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru

20%

Selectarea echipamentelui de protectie
individual necesar efectudrii sarcinii de
lucru

30%

Selectarea echipamentelor si
materialelor necesare efectudrii sarcinii
de lucru

30%

Verificarea responsabili a sistemelor
de sigurant si de semnalizare existente
la locul de munca

20%

2. | Realizarea sarcinii de lucru

50%

Utilizarea documentatiei de specialitate
si a legislatiei si a normativelor in
vigoare privind securitatea si sdnitatea
in muncd, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de sigurant3

30%

Executarea sarcinilor de lucru cu
aplicarea normelor de securitatea si
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului

50%

Verificarea mésurii in care au fost
respectate si aplicate normele de
securitate si sandtate in muncé, PSI si
protectia mediului

20%

3. | Prezentarea §i promovarea
sarcinii realizate

15%

Precizarea normelor de securitate gi
sdndtate in muncd, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru

20%

Exprimarea cursiva, coerenta in
prezentarea modului de rezolvare a
sarcinii de lucru

40%

Utilizarea terminologiei de specialitate
in prezentarea normelor aplicate si a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

40%

Domeniul de pregdtire profesionald: Industrie alimentara
Nivel: 3

Calificarea profesionala: Brutar-patiser-preparator produse fiinoase
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 2:

APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA iN

A

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invatirii:
Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Congstientizarea importantei
microorganismelor microscopicd a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltirii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate
2.1.3 Actiunea factorilor externi
asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de rispindire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile si
daunatoare in industria
alimentard

2.1.6 Reguli de igiend
individuald in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara

2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate

2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

drojdiilor si ymucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile gi
daunitoare

2.2.3 Aplicarea regulilor de
igiend individualid

2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentara

2.2.5 Pregitirea materialelor
de igienizare

2.2.6 Aplicarea bunelor
practici de igienizare,
manipulare, depozitare si
transport la fabricarea
produselor alimentare

2.2.7 Utilizarea corectd a
vocabularulyj comun §i a celui
de specialitate

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfagurate

microorganismelor din industria
alimentara

2.3.2 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea analizelor
microbiologice

2.3.3 Respectarea procedurii de
Tucru la efectuarea operatiilor de
igienizare

2.3.4 Colaborarea cu membrii
echipei peniru respecitarea
regulilor de igiend a spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentard

2.3.5 Asumarea responsabilitdtii in
abordarea unei conduite preventive
pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de
alimente contaminate

2.3.6 Respectarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd,
protectia mediului 5i PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunge numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invayarii
in cadrul calificdrii, a doua cifid corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdidarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitafi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invagdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale inviitirii tehnice generale ,,Aplicarea notiunilor de microbiologie si a
normelor de igiend in industria alimentara™:

e Competente de comunicare in limba rominai si in limba materni:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun $i'a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitifii profesionale desfasurate

e Competenta de a invita si inveti:

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

e Competente sociale si civice:
S —

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentard
Nivel: 3
Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produse fdinoase 11
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- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igieni a spatiilor si echipamentelor
din industria alimentari

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

- Asumarea responsabilitifii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazii de matematici, stiinte si tehnologie:

Respectarea normelor de securitate si sdndtate in muncd, protectia mediului gi PSI la igienizarea

spatiilor i echipamentelor

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invitirii
(existente n scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- pliante, cataloage, reviste de specialitate
- manuale scolare de specialitate
- softuri educationale, filme didactice
- retroproiector/videoproiector
- computer
- plange
- seturi de fise de lucru
Resurse materiale:
- retroproiector/ videoproiector
- computer
- microscop binocular
-  preparate microscopice
- lame, lamele
- substante de colorare si fixare a preparatelor
- mostre de produse alimentare
- pahare Berzelius,anse, eprubete
- pipete Pasteur, hértie de filtru
- becde gaz
- substante de igienizare
Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparaturd, ustensile i sticldrie specifice

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invétarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor

Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
substantelor pentru sarcinii de lucru
Asigurarea condifiilor de desfasurare a 30%
sarcina de lucru
e e S sl e

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentard
Nivel: 3 -
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2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

Folosirea corespunzitoare a aparatelor/ | 50%
echipamentelor de lucru, substantelor
Verificarea masurii in care au fost respectate | 20%
si aplicate normele de igiend/ igienizare
pentru efectuarea sarcinii de lucru

3. | Prezentarea si promovarea | 20% | Corectitudinea realizirii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea si examinarea
microorganismelor
Enumerarea, in succesiune logicé, a etapelor | 30%
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

w| Utilizarea terminologiei de specialitate in | 40%
prezentarea sarcinii de lucru

i

1

l;l

i

14
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitafi

Atitudini

3.1.1 Termeni specifici unui
proces tehnologic

3.1.2 Bilan{ de materiale

3.1.3 Transportul materialelor
solide, lichide si gazoase

3.1.4 Transport pneumatic
3.1.5 Maruntirea materialelor
3.1.6 Separarea amestecurilor
3.1.7 Amestecarea materialelor
solide, pastoase si lichide

3.1.8 Operatii bazate pe transfer
de cildura

3.1.9 Operatii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

3.1.10 Operatia de condensare
3.1.11 Operatia de distilare

3.2.1 Utilizarea termenilor
specifici unui proces tehnologic
3.2.2 Identificarea tipului de
operatie :

3.2.3 Calcularea cantitdfilor de
materii prime, semifabricate §i
produse finite prin bilant de
materiale

3.2.4 Identificarea aparatului/
utilajului/ instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.5 Pregitirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de
pornire/ oprire a aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentari

3.2.7 Supravegherea functiondrii
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor
folosite in industria alimentars
3.2.8 Accesarea, cautarea §i
Jfolosirea serviciilor prin internet
pentru documentarea privind
aparate, utilaje §i echipamente
utilizate in industria alimentard
3.2.9 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdfilor
profesionale desfasurate

3.3.1 Exploatarea aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor conform
indicatiilor din fisa tehnici

3.3.2 Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor tehnologice
indicate in fisele tehnologice

3.3.3 Raportarea imediatd a
incidentelor functionale ce apar in
timpul exploatirii aparatului/
utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii a
utilajelor in conditii de siguranta
3.3.5 Congtientizarea importantei
respectirii normelor de s#nitate si
securitate in munci si de protectie a
mediului

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncd, a
responsabilitdfii pentru sarcina de
lucru primitd

3.3.7 Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
muncd

Notd: In codul de trei cifre, prima cifi-d corespunde numdrului de ordine al unitatii de rezultate ale invatdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifid corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invafarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdydrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invafdrii

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale’invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Exploatarea utilajelor si echipamentelor
utilizate in industria alimentara”:

e Competente de comunicare in limba romini §i in limba materni:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentars
Nivel: 3 \
Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produsel fdinoase
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Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitifilor profesionale desfasurate

Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

Calcularea cantitétilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilan{ de materiale
Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje
si echipamente utilizate in industria alimentara

Competenta de a inviita sd inveti:

Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
Competente sociale si civice:

Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
Competente antreprenoriale: .

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munci, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobdndirii rezultatelor invatirii
(existente in scoald sau la operatorul economic):

manuale scolare

softuri educationale (programe de simulare &'functiondrii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

planse cu utilaje/ aparate/ instalatii necesare pentru efectuarea operatiilor din industria alimentard
machete de utilaje/ aparate/ instalatii necesare pentru efectuarea operatiilor din industria alimentara

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitérii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

14

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.

1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | Alegerea utilajelor, echipamentelor 30%

lucru de protectie adaptate sarcinii de lucru

Identificarea utilajului/ aparatului din | 30%
instalatie
Asigurarea conditiilor de desfagurare | 40%
a lucrdrii cu respectarea normelor de
securitatea sdnitate in munca si
protejarea mediului

LN

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Aplicarea instructiunilor de lucru la 20%

exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Efectuarea, in succesiune logicd, a 40%
operatiilor de exploatare a utilajului/
aparatului/ instalatiei precizate prin
u sarcina de lucru

Domeniul de pregatire profesionald: Industrie alimentara
Nivel: 3
Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produse fdinoase 15
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Mentinerea curiteniei la locul de 10%

munci
Intocmirea fisei de lucru 30%
corespunzitoare lucrérii efectuate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Prezentarea utilajului/ aparatului/ 30%
sarcinii realizate instalatiei (elemente componente,

circulatia materialelor in utilaj,
principiul de functionare)
Enumerarea, in succesiune logicd, a 45%
manevrelor de la pornirea pani la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Utilizarea terminologiei de 25%
specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
Nivel: 3
Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produse fdinoase 16



UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4:
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparaturd
de laborator

4.1.2 Metode de masurarea
marimilor fizice: masi, volum,
densitate §i temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea si purificarea
substantelor

4.1.4 Metode de analiza senzoriald
a materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor gi aparaturii de
laborator in functie de lucrarea
executatd

4.2.2 Efectuarea cantiririi

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analizi
senzoriala in scopul aprecierii
calitatii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentari

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentard

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize.
4.2.8 Interpretarea rezultatelor
analizelor efectuate

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdfii
profesionale desfasurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
operatiilor curente §i analizelor
senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea rdspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea ceringelor
prevdzute in fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea si raportarea
rezultatelor obfinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumareaq inifiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de muncd

4.3.8 Asumarea rdspunderii
in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd,
specifice laboratorului de
analizd

4.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invéatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudinj), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invayarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invddrii

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentar

Nivel: 3
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roménai si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gj a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
Respectarea regulilor specifice in masurarea méarimilor fizice
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analizi
Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a invita sd inveti:
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la efectuarea lucririlor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentar;"
- retroproiector/ videoproiector;
- calculator;
- seturi de fise de lucru.
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din porfelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru incélzit - becuri de gaz, bdi de apa, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice; '.
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici. acizi, baze, saruri $i indicatori.
Pentru analiza senzoriald a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,
materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

i

e e
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea | Indicatorii de realizare §i ponderea acestora
crt. | acestora

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor si a instalafiilor necesare | 30%
efectudrii analizelor

Verificarea integritdtii  ustensilelor,
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | aparaturii, si a instalatiilor de laborator | 30%
de Jucru in functie de lucrarea executati
Asigurarea condifiilor de desfisurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate in muncd si
(E protejarea mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru  executarea  operatiilor i [ 30%
analizelor fizico-chimice.

Executarea operafiilor curente de
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | laborator 50%
Efectuarea analizelor de laborator
Interpretarea rezultatelor analizelor | 20%
efectuate
Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de masurare a | 30%
mirimilor fizice

3. |Prezentarea s§i promovarea | 15% | Utilizarea terminologiei de specialitate
sarcinii realizate in prezentarea operatiilor curente si| 50%
analizelor de laborator

13
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:
FABRICAREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE

Rezultatele invatirii:

i

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1 Prezentarea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
panificatie

5.1.2 Descrierea
caracteristicilor fizice gi
tehnologice ale fainii

5.1.3 Descrierea operatiilor
din procesul tehnologic de
fabricare aproduselor de
panificatie

5.1.4 Prezentarea utilajelor si
instalatiilor utilizate la
fabricarea produselor de
panificatie

5.1.5 Prezentarea modului de
igienizare a vaselor,
ustensilelor, utilajelor si
instalatiilor utilizate la
fabricarea produselor de
panificatie

5.1.6 Descrierea metodelor de
preparare a aluatului

5.1.7 Clasificarea cuptoarelor
(dupa modul de functionare,
dupa combustibilul folosit,
dupa numarul de vetre)
produselor de panificatie
5.1.8 Descrierea operatiilor de
pregitire a produselor finite
pentru ambalare

5.1.9 Prezentarea modalititilor
de ambalare si etichetare a
produselor finite

5.1.10 Prezentarea normelor de
igiend si de SSM specifice
fabricarii

5.1.11 Prezentarea produselor
de panificatie tradifionale
specifice diferitelor zone
geografice

5.2.1 Identificarea materiilor prime
si auxiliare utilizate in panificatie
5.2.2 Efectuarea analizei senzoriale
si fizico-chimice a materiilor prime gi
auxiliare utilizate in panificatie
5.2.3 Calcularea refetei de fabricatie
pentru produsele de panificatie
5.2.4 Executarea operatiilor din
procesul tehnologic conform
instructiunilor tehnologice
5.2.5 Deservirea utilajelor §i
instalatiilor utilizate la fabricarea
produselor de panificatie, cu
aplicarea normelor de igiend si de
SSM specifice
5.2.6 Semnalarea defectiunilor
apdarute sefului ierarhic
5.2.7 Executarea igienizirii vaselor,
ustensilelor, utilajelor si instalagiilor
utilizate la fabricarea produselor de
panificatie
5.2.8 Identificarea metodelor
de preparare a aluatului
5.2.9 Determinarea insusirilor
senzoriale ale semifabricatelor
5.2.10 Identificarea tipurilor de
cuptoare pentru paine
5.2.11 Pregitirea produselor finite
pentru ambalare cu respectarea
normelor de igiend si de SSM
specifice (ricire, sortare, feliere)
5.2.12 Identificarea produselor cu
defecte
5.2.13 Identificarea si pregitirea
ambalajelor conform instructiunilor/
procedurilor de lucru
5.2.14 Ambalarea produselor de
panificatie cu aplicarea normelor de
igiena gi de SSM specifice
5.2.15 Etichetarea produselor de
panificatie
5.2.16 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui de

5.3.1 Atentie in identificarea
materiilor prime si auxiliare
utilizate in panificatie

5.3.2 Resposabilitate si
profesionalism in executarea
operatiilor din procesul de
fabricare a produselor de
panificatie, cu respectarea strictd a
normelor de igiend si de siguranta
alimentului

5.3.3 Rigurozitate in respectarea
parametrilor tehnologici ai
operatiilor din procesul de
fabricare a produselor de
panificatie

5.3.4 Meticulozitate la
modelarea manuald a unor
produse de panificatie

5.3.5 Atentie distributivd pentru
sesizarea oricdror neconformitdafi
pe parcursul procesului
tehnologic

5.3.6 Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de muncd, a
responsabilitdfii pentru sarcina de
lucru primitd

5.3.7 Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situafii problemd
5.3.8 Colaborarea cu

membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor de la
locul de muncd
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specialitate

5.2.17 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor profesionale
desfasurate

5.2.18 Utilizarea legislatiei i
normelor de securitate §i sdndtate in
muncd in realizarea sarcinilor de
lucru

5.2.19 Utilizarea TIC pentru
editarea refetelor de fabricatie si a
etichetelor pentru produse de
panificatie

5.2.20 Realizarea produselor de
panificaie traditionale specifice
diferitelor zone geografice

Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invajdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invadarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitafi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatarii in cadrul
fiecarei categorii de rezultate ale invatdarii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice:specializate ,,Fabricarea produselor de panificatie”:
¢ Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
- Semnalarea defectiunilor aparute sefului ierarhic
e Competente de bazii de matematici, stiinte si tehnologie:
- Executarea operatiilor din procesul tehnologic conform instructiunilor tehnologice
- Deservirea utilajelor si instalatiilor u‘tilizatsI la fabricarea produselor de panificatie, cu aplicarea
normelor de igiend si de SSM specifice
- Calcularea retetei de fabricatie pentru produsele de panificatie
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Utilizarea TIC pentru editarea retetelor de fabricatie si a etichetelor pentru produse de panificatie
e Competenta de a invita sa inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sénitate in munci in realizarea sarcinilor de lucru
e Competente sociale i civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, I scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munc3, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
- Atentie distributiva pentru sesizarea oriciror neconformitdti pe parcursul procesului tehnologic
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema
e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Prezentarea produselor de panificatie tradifionale specifice diferitelor zone geografice
- Realizarea produselor de panificatie traditionale specifice diferitelor zone geografice
!
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Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, materiale, reactivi conform
standardelor in vigoare

- retroproiector/ videoproiector, computer

- seturi de fige de documentare, de lucru si teste de evaluare

Materii prime si materiale: specifice fabricirii produselor de panificatie conform retetelor de fabricatie
(faina, drojdie, apd, sare, substante dulci, grisimi alimentare, preparate enzimatice, amelioratori, arome,
esente, condimente, pungi etichete etc.)

Instrumente de lucru: ustensile din inox (gripcd) si silicon (palete), tivi, forme, mese de lucru, ustensile si
aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

Utilaje pentru: k-

- pregitirea si dozarea materiilor prime si auxiliare: cernitor, timoc, dizolvator de sare, aparat sau
instalatie pentru pregitirea drojdiei, a apei tehnologice, dozatoare pentru fdind si pentru lichide,
cantare mecanice, cantare electronice, balantd, mixere, plite electrice etc.

- prepararea aluatului: frimantitoare de aluat, camere de fermentare

- prelucrarea aluatului: masini de divizat aluatul, masini de premodelat sau de modelat aluat

- dospirea finali: dospitoare tunel, dospitoare cu leagéine, camere cu abur, rastele etc.

- coacerea produselor: cuptoare de péine (tunel, rotative, cu vetre suprapuse)

- ambalarea produselor de panificatie: masini de feliat pdine, masini de ambalat

- linii tehnologice pentru fabricarea péinii

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invétarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea
crt. acestora

1. | Primirea si planificarea 35%" | Receptionarea si intelegerea sarcinii de | 20%
sarcinii de lucru lucru si alegerea echipamentelor de
protectie adaptate sarcinii de lucru
Alegerea materiilor prime, auxiliare, 50%
materialelor gi a ustensilelor necesare
indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a 30%
normelor de igiend, sdnétate si
i | securitate a muncii si de protectie a
mediului, necesare indeplinirii sarcinii
de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Calculularea necesarului de materii 30%
prime si auxiliare la fabricarea
produsului de panificatie
Efectuarea operatiilor in vederea 40%
obtinerii produsului/ deservirea
" utilajului, in succesiune logici
e ot e S e A A M 28 o B S e o B e e e e s e s e i T e e e o Sn e
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Mentinerea curdteniei la locul de muncd | 10%

#| Intocmirea fisei de lucru 20%
corespunzdtoare lucririi efectuate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Prezentarea operatiilor (mod de 60%
sarcinii realizate realizare, regimul tehnologic, controlul

operatiei)/ utilajului (par{i componente,
mod de functionare, norme de SSM )

Prezentarea indicilor de calitate ai 30%
produsului
s| Terminologia de specialitate este 40%

folosita corect
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE

Rezultatele invatirii:

vl

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1. Descrierea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
patiserie

6.1.2 Prezentarea schemelor
tehnologice de obtinere
produselor de patiserie din
diferite tipuri de aluat

6.1.3 Intocmirea retetei de
fabricatie pentru produsele de
patiserie

6.1.4 Clasificarea
semipreparatelor utilizate in
patiserie

6.1.5 Descrierea modului de
preparare a semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.1.6 Prezentarea indicilor de
calitatea ai semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.1.7 Descrierea operatiilor
in procesul tehnologic de
obtinere a produselor de
patiserie din aluat aluat dospit
6.1.8 Prezentarea indicilor de
calitatea ai produselor de
patiserie din aluat dospit
6.1.9 Descrierea operatiilor
din procesul tehnologic de
obtinere a produselor de
patiserie din aluat fraged
6.1.10 Prezentarea indicilor de
calitatea ai produselor de
patiserie din aluat fraged
6.1.11 Descrierea modului de
preparare a diferitelor tipuri de
foi de placinta

6.1.12 Indici de calitate ai
foilor de placinta

6.1.13 Defecte de fabricatie
ale foilor de placinta

6.1.14 Maisuri de remediere a
defectelor foilor de plicintd
6.1.15 Descrierea modului de

6.2.1 Identificarea materiilor prime
si auxiliare utilizate la fabricarea
produselor de patiserie

6.2.2 Calcularea refetei de
Jfabricatie pentru diferite produse de
patiserie

6.2.3 Prepararea semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.2.4 Prepararea diferitelor tipuri
de aluat utilizate in patiserie

6.2.5 Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din
aluat dospit

6.2.6 Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din
aluat fraged

6.2.7 Executarea operatiilor in
vederea obtinerii foilor de placinta
6.2.8 Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din
foi de placinta

6.2.9 Identificarea indicilor de
calitate ale foilor de plicinta

6.2.10 Identificarea defectelor de
fabricatie ale foilor de plicintd
6.2.11 Stabilirea misuri de
remediere a defectelor foilor de
placinta

6.2.12 Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie
dinaluat tip foietaj

6.2.13 Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din
aluat fluid

6.2.14 Deservirea utilajelor si
instalatiilor specifice utilizate in
patiserie cu aplicarea normelor de
igiend §i de SSM

6.2.15 Igienizarea utilajelor si
instalatiilor specifice utilizate in
patiserie

6.2.16 Semnalarea defectiunilor

A apdrute in functionarea utilajelor i

6.3.1 Atentie in identificarea
materiilor prime si auxiliare
utilizate in patiserie

6.3.2 Resposabilitate gi
profesionalism in executarea
operatiilor din procesul de
fabricare a produselor de patiserie,
cu respectarea strictd a normelor
de igiend si de siguranfa
alimentului

6.3.3 Rigurozitate in respectarea
parametrilor tehnologici ai
operatiilor din procesul de
fabricare a produselor de patiserie
6.3.4 Meticulozitate la
realizarea unor produse de
patiserie

6.3.5 Atentie distributivd pentru
sesizarea oricdror neconformitéti
pe parcursul procesului tehnologic
de fabricare a produselor de
patiserie

6.3.6 Atentie distributivi pentru
sesizarea oriciror neconformitati
pe parcursul procesului tehnologic
6.3.7 Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de munca, a
responsabilitdfii pentru sarcina
de lucru primitd

6.3.8 Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
6.3.9 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de muncd
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preparare a produselor de
patiserie din foi de plicinta
6.1.16 Descrierea modului de
preparare a aluatului tip foietaj
6.1.17 Descrierea modului de
preparare a produselor de
patiserie din aluat tip foietaj
6.1.18 Descrierea modului de
preparare a produselor de
patiserie din aluat fluid

6.1.19 Prezentarea
modalitatilor de prezentare a
produselor de patiserie

6.1.20 Prezentarea utilajelor si
instalatiilor specifice utilizate
in patiserie

6.1.21 Prezentarea normelor
de igiend, de SSM si de

instalatiilor utilizate pentru
obtinerea produselor de patiserie,
sefului ierarhic

6.2.17 Etalarea produselor de
patiserie in vederea comercializdrii
6.2.18 Aplicarea normelor de igiend
5i de SSM si de protectia mediului
specifice act:vztg}‘n de obginere a
produselor de paﬂser:e

6.2.19 Utilizarea corectd a
vocabularului comun i a celui de
specialitate

6.2.20 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdfilor profesionale
desfasurate

6.2.21 Utilizarea legisiatiei §i
normelor de securitate §i sandtate in
muncd in realizarea sarcinilor de

protectia mediului specifice lucru
activitatii de obtinere a
produselor de patiserie
Nota: In codul de trei cifre, prima cifid corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdagdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invigirii (I —
cunogtinte, 2 —abilitdi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul

fiecdrei categorii de rezultate ale invdarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor de patiserie”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

- Semnalarea citre seful ierarhic a defectiunilor aparute in functionarea utilajelor si instalatiilor
utilizate pentru obfinerea produselor de patiserie

e Competente de bazi de matematici, stiifife si tehnologie:

- Calcularea refetei de fabricatie pentru diferite produse de patiserie

- Deservirea utilajelor si instalatiilor specifice utilizate in patiserie cu aplicarea normelor de igiend si de
SSM

- Aplicarea normelor de igiena si de SSM si de protectia mediului specifice activitifii de obfinere a
produselor de patiserie

e Competenta de a inviita si inveti:

- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate §i sinitate in munca in realizarea sarcinilor de lucru

e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, m scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca

- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munci, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Domeniul de pregatire profesionald: Industrie alimentari
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Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, materiale, reactivi conform
standardelor in vigoare

- retroproiector/ videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

Materii prime §i materiale: specifice fabricarii produselor de patiserie conform retetelor de fabricatie

(faind, drojdie, apd, sare, substante dulci, grasimi alimentare, preparate enzimatice, amelioratori, arome,

esente, condimente, pungi, etichete etc.)

Instrumente de lucru: ustensile din inox (gripcé) si silicon (palete), tivi, forme, mese de lucru, ustensile

si aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

Utilaje pentru:

- pregitirea si dozarea materiilor prime si auxiliare: cerniitor, timoc, dizolvator de sare, aparat sau
instalatie pentru pregitirea drojdiei, a apei tehnologice, dozatoare pentru fdind si pentru lichide,
cintare mecanice, cintare electronice, balanti, mixere, plite electrice etc.

- prepararea aluatului: friméantétoare de aluat, mixere

- prelucrarea aluatului: masini de divizat aluatul, masini de premodelat sau de modelat aluat,
laminoare de aluat

- dospirea finali: dospitoare, camere cu abur, rastele etc.

- coacerea produselor: cuptoare de patiserie

- ambalarea produselor de patiserie: masini de ambalat

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea
crt. acestora

1. | Primirea si planificarea 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru si 20%
sarcinii de lucru alegerea echipamentelor de protectie adaptate
sarcinii de lucru
Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor | 50%
si a ustensilelor necesare indeplinirii sarcinii de
lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor | 30%
de igiend, sindtate gi securitate a muncii si de
protectie a mediului, necesare indeplinirii
sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru | 50% | Calculularea necesarului de materii prime §i 30%
auxiliare la fabricarea semipreparatului/
produsului
Efectuarea operatiilor in vederea obtinerii 40%
semipreparatului / produsului/ deservirea
utilajului, in succesiune logica
Mentinerea curiteniei la locul de munca 10%
e e b e P et T ot e e e Tt e T e P [ AT T e e e e e e e
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Intocmirea fisei de lucru corespunzatoare lucrarii | 20%
efectuate
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | Prezentarea operatiilor (mod de realizare, 40%
sarcinii realizate regimul tehnologic, controlul operatiei)/
ytilajului (parti componente, mod de functionare,
norme de SSM )

Prezentarea indicilor de calitate ai 30%
semipreparatului/ produsului
Terminologia de specialitate este folositd corect | 30%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
FABRICAREA PRODUSELOR FAINOASE

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.1.1 Prezentarea materiilor | 7.2.1 Identificarea materiilor prime si | 7.3.1.Atentie in identificarea
prime si auxiliare utilizate la | auxiliare utilizate la fabricarea materiilor prime si auxiliare
fabricarea produselor produselor fiinoase utilizate in procesul de fabricare a
fdinoase 7.2.2 Identificarea grupelor de produselor fiinoase
7.1.2 Clasificarea produselor fiinoase 7.3.2 Resposabilitate §i
produselor fainoase 7.2.3 Executarea operatiilor de profesionalism in executarea
7.1.3 Prezentarea schemelor | preparare a aluatului pentru biscuiti, operatiilor din procesul de
tehnologice de obtinere a sticksuri, grisine fabricare a produselor fiinoase, cu
biscuitilor, sticksurilor sia | 7.2.4 Supravegherea operatiilor respectarea strictd a normelor de
grisinelor specifice de prelucrare a aluatului in igiend i de siguranta alimentului
7.1.4 Descrierea operatiilor | vederea fabricarii biscuitilor, 7.3.3 Rigurozitate in respectarea
tehnologice din procesul de | sticksurilor si a grisinelor parametrilor tehnologici ai
fabricare a biscuitilor, 7.2.4 Executarea/ supravegherea operatiilor din procesul de
sticksurilor si a grisinelor operatiilor de asamblare a biscuitilor | fabricare a produselor fainoase
7.1.5 Prezentarea schemelor | 7.2.5 Supravegherea operatiei de 7.3.4 Atentie distributiv pentru
tehnologice de obtinere a coacere si ricire a biscuitilor, sesizarea oriciror nconformitati
turtei dulci sticksurilor i a grisinelor pe parcursul procesului tehnologic
7.1.6 Descrierea operatiilor | 7.2.6 Executarea operatiilor de de fabricare a produselor fainoase
tehnologice din procesul de | preparare a aluatului pentru foi de 7.3.5 Colaborarea cu membrii
fabricare a turtei dulci napolitane y echipei de lucru, in scopul
7.1.7 Descrierea operatiilor | 7.2.7 Supravegherea operatiilor indeplinirii sarcinilor de la locul
tehnologice din procesul de | specifice de prelucrare a aluatului in de desfasurare a activitdfii
fabricare a napolitanelor vederea fabricirii napolitanelor 7.3.6 Asumarea, in cadrul echipei
7.1.8 Descrierea operatiilor | 7.2.8 Supravegherea operatiei de de lucru, a responsabilitatii
tehnologice din procesul de | coacere a foilor de napolitane pentru sarcina de lucru primitd
fabricare a pastelor fiinoase | 7.2.9 Supravegherea operatiei de 7.3.7 Asumarea inifiativei in
7.1.9 Ambalarea produselor | asamblare a foilor de napolitane cu rezolvarea unor probleme
fainoase crema "
7.1.10 Prezentarea utilajelor | 7.2.10 Supravegherea operatiei de
agrgatelor gi instalatiilor finisare a napolitanelor
specifice utilizate pentru 7.2.11 Supravegherea operatiei de
obtinerea produselor preparare a aluatului pentru paste
fainoase fiinoase
7.1.11 Prezentarea normelor | 7.2.12 Supravegherea operatiei de
de igiend si de SSM prelucrare a aluatului pentru paste
specifice acivititii de fdinoase
obtinere a produselor 7.2.13 Supraveghetea operatiei de
fiinoase uscare a pastelor fiinoase

7.2.14 Deservirea utilajelor specifice

utilizate la fabricarea produselor

fainoase

7.2.15 Semnalarea defectiunilor

apdrute in functionarea utilajelor,

/M
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instalatiilor, agregatelor sefului
lerarhic

7.2.16 Aplicarea vormelor de igiend §i
de SSM specifice fabricarii produselor
Jfdinoase

7.2.17 Utilizarea corectd a
vocabularului comun i a celui de
specialitate

7.2.18 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii profesionale
desfisurate -

7.2.19 Urmdrirea parametrilor de
Junctionare ai utilajelor i instalatiilor
7.2.20 Utilizarea legisiatiei §i
normelor de securitate §i sdndtate in
muncd in realizarea sarcinilor de
lucru

7.2.21 Traducerea textelor de pe
ambalajele produselor fdinoase
provenite din UE

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invitdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invagarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invaydrii in cadrul
flecarei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invifirii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor fiinoase”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate

- Semnalarea defectiunilor aparute in functionarea utilajelor, instalatiilor, agregatelor sefului ierarhic

e Competente de comunicare in limbi striiine:

- Traducerea textelor de pe ambalajele produselor fainoase provenite din UE

e Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:

- Urmadrirea parametrilor de functionare ai utilajelor si instalatiilor

- Aplicarea normelor de igiend, securitate, sinitate in munci si protectie a mediului specifice industriei

produselor fiinoase w

e Competenta de a invita si inveti:

- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sdnitate in munci In realizarea sarcinilor de lucru

e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a

activitatii

- Asumarea in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primitd

e Competenfe antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor prebleme

Ee=mmmiaie il S S S s e SSSSSSSS s —0—— s ==
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Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparaturd de laborator, materiale, reactivi conform
standardelor in vigoare

retroproiector/ videoproiector, computer

seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

Materiale i echipamente necesare: !
- Materii prime §i materiale: specifice fabricirii produselor fiinoase conform retetelor de fabricatie

(fiind, drojdie, apd, sare, substante dulci, grisimi alimentare, preparate enzimatice, amelioratori,
arome, esente, condimente, pungi, etichete etc.)

Instrumente de lucru: mese de lucru, ustensile si aparaturi de laborator conform standardelor in
vigoare

Utilaje pentru:

pregitirea si dozarea materiilor prime: instalatii de dozare automate pentru faina gi pentru lichide
prepararea aluatului: friméantitoare de aluat pentru aluaturi tari, instalatii de fraiméantare
prelucrarea aluatului: instalatii de modelare a aluatului pentru produse fdinoase (biscuiti, turtd
dulce), instalatii de opdrire (sticksuri, grisine), instalatii de presirare (mac, susan)

coacerea, ricirea si uscarea produselor: cuptoare (biscuifi, turtd dulce), tunele de ricire (biscuiti,
turtd dulce), instalatii de asezare a pastelor fdinoase, uscitoare pentru paste fiinoase

ambalarea produselor fiinoase: masini de ambalat

linii tehnologice pentru fabicarea produselor fiinoase (biscuiti, turtd dulce, grisine, sticksuri, paste
fainoase)

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invifirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea
crt.

Indicatorii de realizare §i ponderea acestora
acestora

1

Primirea si planificarea 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de 20%
sarcinii de lucru lucru si alegerea echipamentelor de
protectie adaptate sarcinii de lucru
Identificarea utilajului/ instalatiei/ 50%
agregatului necesare indeplinirii sarcinii de
lucru

Selectarea documentatiei tehnice si a 30%
normelor de igiend, sdnétate si securitate a
muncii $i de protectie a mediului, necesare
indeplinirii sarcinii de lucru

Realizarea sarcinii de lucru 50% | Asigurarea functiondrii utilajului/ 40%
instalatiei/ agregatului la parametrii
necesari, conform instructiunilor
tehnologice

Efectuarea controlului semifabricatelor/ 20%
produselor obtinute
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Mentinerea curdteniei la locul de munca 10%
Intocmirea fisei de lucru corespunzitoare 30%
lucrdrii efectuate
3. | Prezentarea §i promovarea 15% | Prezentarea operatiilor (mod de realizare, 30%
sarcinii realizate regimul tehnologic, controlul operatiei)/
utilajului (parti componente, mod de
functionare, norme de SSM )

Prezentarea indicilor de calitate ai 30%
"1 semipreparatului/ produsului obtinut
Prezentarea defectelor de fabricatie si a 20%

masurilor de remediere a acestora, pentru
semipreparatul/ produsul obtinut

Terminologia de specialitate este folositd 20%
corect

el

144§

1
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Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alimentar3

Nivel: 3

Calificarea profesionald: Brutar-patiser-preparator produse fafhoase 31



E

IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,BRUTAR-PATISER-PREPARATOR PRODUSE FAINOASE”

Limba si literatura roméni:
- Utilizarea corectd §i adecvatad a limbii romane in receptarea si in producerea mesajelor, in diferite
situatii de comunicare
= exprimarea orali (povestirea/ relatarea orals, descrierea orald, purtarea unei conversatii pe
teme cotidiene): pronuntarea corectd a cuvintelor, folosirea corecti a acordului gramatical,
cunoagterea sensului corect al cuvintelor, coerenti si coeziune in exprimare, acordarea atentiei
partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvéntului la momentul oportun, dozarea
participdrii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare si la scopul comunicérii;
= exprimarea scrisd (relatarea unei experiente personale, descriere, rezumare, redactarea unui
jurnal/ referat/ eseu structurat/ anunt publicitar/ document de corespondenté/ formular tipizat):
scrierea corectd a cuvintelor, folosirea corectd a semnelor de ortografie si de punctuatie,
folosirea adecvata a cuvintelor in context, coeren{a si coeziune in exprimare;
* receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunturi, interpretarea sensului cuvintelor in context.
- Argumentarea scrisi si orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderni:
- Producerea si receptarea mesajelor orale/ scrise in diferite situatii de comunicare
» identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistrari, instructiuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondenti, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
» cererea si oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de
pregitire;
= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunturi, prospecte,
orare, instructiuni);
= participarea la o conversatie scurtd pe subiecte de interes;
= comunicarea pentru realizarea unor sarcini simple care necesitd care necesitd un schimb de
informatii diverse.
- Traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului
Matematica: ~-*'
Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
=  mulfimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
= operatii aritmetice de bazi pentru efectuarea de calcule simple;
* geometrie pland si in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
= ecuatii de gradul I si II; sisteme de ecuatii;
= folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.
Fizica:
- Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functionirii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intdlnite in viata de zi cu zi si in activitdtile industriale specifice calificrii
Chimie:
- Proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curitare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului
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Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra mediului si asupra sa:
= elemente de ecologie §i protectia mediului
= elemente de igiena muncii/ personali si prim ajutor
Tehnologii: i
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriald (conditiile legislative ale activititii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicdrii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtarilor si abrevierilor

LR

URI Unitate de rezultate ale invatirii
IPT Invatamant profesional si tehnic
SSM Securitatea si sdnitatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
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