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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Cofetar, cod COR 751202

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Confectioner

3. Activititi si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

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

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

Respectarea strictd a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in instructiunile tehnologice;
Identificarea si raportarea incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii
aparatelor/utilajelor/instalatiilor;

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

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

Utilizarea ustensilelor specifice cofetariei.

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

Cunoasterea factorilor de nutritie prezenti in materiile prime si auxiliare ;

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

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

Cunoasterea modului in care ingredientele interactioneaza intre ele, conditiile optime de
prelucrare si preparare pentru obtinerea produselor de cofetarie de calitate;

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

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

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




e inregistrarea si marcharea loturilor de materii prime, semifabricate si materiale auxiliare
respectand principiul FIFO;
e Identificarea si respectarea procedurilor interne in cazul neconformitatilor.
4. Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare si semifabricatelor prin:

e Cunoasterea parametrilor de depozitare specifici ;
e Depozitarea si monitorizarea parametrilor de microclimat pentru pastrarea calitétilor;
tehnologice sau de utilizare a produselor depozitate ;
e Manipularea si transportul materiilor prime si semifabricatelor respectand parametrii
tehnologici si instructiunile specifice.
5. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat folosite in cofetarie prin:

e Dozarea materiilor prime si ingredientelor conform retetelor;
e Respectarea parametrilor tehnologici specifici fiecarui tip de aluat;
e Executarea operatiilor de preparare - in functie de fiecare tip de aluat prin respectarea retelor
de fabricatie si a instructiunilor tehnologice de realizare;
e Executarea operatiilor de prelucrare: divizare, modelare, turnare - in functie de fiecare tip de
aluat .
6. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor folosite in cofetirie prin:

e Pregdtirea materiilor prime si auxiliare pentru umpluturi si creme;

e Respectarea parametrilor tehnologici conform retetei si calitatii fizico-chimice a
ingredientelor;

e Prepararea tipurilor de umpluturi si creme;

e Respectarea parametrilor si instructiunilor tehnologice pentru prepararea semifabricatelor
utilizate in cofetarie (spumare, amestecare, mixare, emulsionare, tratament termic);

e Prepararea si pregiatirea siropurilor de trampare sau insiropare;

e Prepararea si pregitirea cremelor de cofetérie de baza;

e Prepararea si pregitirea blaturilor si foilor:

e Prepararea si pregitirea semifabricatelor pe baza de fructe si/sau legume;

e Prepararea si pregatirea semifabricatelor pe baza de fructe oleaginoase;

e Prepararea si pregatirea semifabricatelor pe baza de bezea;

e Prepararea si pregatirea diferitelor tipuri de glazuri;

e Prepararea si pregatirea elementelor pentru decor.

7. Prepararea si prelucrarea fursecurilor si a produselor cu termen lung de valabilitate prin:

e Pregdtirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea produselor durabile si/sau a
fursecurilor;
e Respectarea parametrilor tehnologici de preparare (batere, omogenizare, mixare, emulsionare,
spumare, turnare);
e Prepararea si pregatirea produselor (checuri, muffin, briose, brownie, cookies, fursecuri,
biscuiti din aluat fraged, langues de chat etc.).
8. Prepararea, prelucrarea, finisarea si decorarea prajiturilor si torturilor prin:

e Pregitirea semifabricatelor in vederea asamblarii;

e Asambleaza semifabricatele conform instructiunilor tehnologice de preparare si sortimentului

e Cunoasterea si respectarea termenelor de valabilitate ale semifabricatelor, utilizandu-le in
sistem FIFO;

e Pregitirea semifabricatelor asamblate si refrigerate / congelate pentru finisare ;

o Finisarea semifabricatelor asamblate prin glasare, glazurare, barotare si decorare conform
instructiunilor tehnologice si sortimentului .

9. Prepararea si prelucrarea ciocolatei prin:

e Pregdtirea materiilor prime si auxiliare necesare;




Respectarea parametrilor tehnologici specifici prelucrarii ciocolatei;
Prepararea si pregatirea bomboanelor de ciocolata, tabletelor si baretelor;
Prepararea elementelor de decor din ciocolata.

10. Prepararea torturilor si prajiturilor de eveniment prin:

Compunerea/crearea deserturilor si torturilor pentru eveniment;

Realizarea torturilor/prajiturilor de eveniment, respectand regulile de asamblare si decorare
specifice acestui produs.

11. Prepararea si prelucrarea inghetatelor si sorbeturilor prin:

Pregatirea materiilor prime, semifabricatelor si materialelor auxiliare necesare pentru
obtinerea Inghetatelor si/sau sorbeturilor;

Prepararea si pregatirea inghetatelor si sorbeturilor, respectand parametrii tehnologici
specifici prepararii.

12. Conditionarea semifabricatelor si produselor finite de cofetirie prin:

Refrigerarea/congelarea semifabricatele asamblate, respectand parametrii tehnologici ;
Refrigerarea/congelarea produsele finite, respectand parametrii tehnologici;

Respectarea parametrii si conditiile de pastrare in stare refrigerata sau congelata, conform
instructiunilor tehnologice.

13. Depozitarea si manipularea produselor finite de cofetirie prin

Pregitirea ambalajelor conform sortimentelor si ambalarea produselor de cofetarie ;
Aplicarea etichetei pe ambalajul de desfacere sau a regulilor de etalare in vederea expunerii
in vitrina de prezentare;

Depozitarea produselor finite de cofetarie, respectand parametrii de depozitare in stare
refrigeratd/congelata, conform instructiunilor tehnologice;

Urmadrirea si monitorizarea parametrilor de microclimat la depozitare;

Manipularea si transportul produselor finite de cofetérie respecttnd conditiile specifice de
temperatura.

14. Asigurarea calitatii si sigurantei alimentului semifabricatelor si produselor finite de
cofetiirie prin

Realizarea produselor finite respectand conditiile de calitate ale semifabricatelor si
produselor finite definite prin instructiunile tehnologice si specificatiile tehnice de produs:
forma, culoare, aspect pe sectiune, volum, gust, miros, gramaj, decor ;

Aplicarea actiunilor de autocontrol pentru asigurarea calitatii si sigurantei alimentului
asupra semifabricatelor si produselor finite de cofetarie;

Asigurarea conditiilor specifice realizérii de produse finite de calitate constanta, respectand
retetele si instructiunile de lucru;

Cunoasterea cauzele care pot afecta calitatea semifabricatelor si produselor de cofetarie si
modalitatile de remediere pentru evitarea declasarii acestora.

3.2 Competente

PN RO =

9.
10. Receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime, semifabricatelor si materialelor

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

Dobandirea notiunilor de baza antreprenoriale

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca

Aplicarea normelor de protectie a mediului

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor

Intocmirea documentelor specifice

Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in cofetarie si utilizarea
ustensilelor

Cunoagsterea si pregatirea materiilor prime si auxiliare folosite in cofetarie.




12. Prepararea si prelucrarea tipurilor de aluat folosite in cofetarie
13. Prepararea si prelucrarea semifabricatelor folosite in cofetarie

15. Prepararea, prelucrarea, finisarea si decorarea prajiturilor si torturilor
16. Prelucrarea ciocolatei si prepararea produselor de ciocolaterie

17. Prepararea torturilor si prajiturilor de eveniment

18. Prepararea si prelucrarea inghetatelor si sorbeturilor

19. Conditionarea semifabricatelor si produselor finite de cofetarie

20. Ambalarea, depozitarea si manipularea produselor finite de cofetarie

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

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

21. Asigurarea calitdtii i sigurantei alimentului semifabricatelor si produselor finite de

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

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

(o] [ ]

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

5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsd/ cuprinse in COR

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

751206 decorator produse cofetarie

6. Informatii suplimentare

Ocupatia se aplica lucrdtorilor care isi desfdsoard activitatea in unitatile de cofetarie
specializate si / sau unitati de catering, partide de lucru din cadrul restaurantelor / cafenele /
insule de gatire din hypermarketuri / mall / vagoane restaurant / vase de croaziera fluviala sau
maritimad / unitati mobile (food-truck) / tonete in piete si targuri, cu capacitati de productie
diferite (de la unitati de capacitate foarte micd, cu activitate preponderent manualad pana la
unitati de productie de capacitate foarte mare, cu instalatii de fabricatie automatizate.
Ocupatia presupune si o sferd minimé de competente cheie precum cele digitale, de utilizare
a notiunilor de baza de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele antreprenoriale
competente care sa il ajute in activitatea zilnicd : utilizarea cunostintelor digitale in
exploatarea echipamentelor dar si in autocontrolul si monitorizarea activitatii, in organizarea
locului de munca, in stabilirea unor relatii civice si sociale corecte pentru desfasurarea
activitatii.

In plus, pentru desfisurarea activititii cu un deplin control al riscurilor, COFETARUL trebuie
sa aibd si un minim de competente generale cu privire la aplicarea normelor de securitate si
sanatate Tn munca, aplicarea normelor de protectie a mediului si aplicarea normelor de igiena
si de siguranta a alimentelor. Pentru controlul si monitorizarea activitatii este necesar sa aiba
un minim de competente cu privire la intocmirea documentelor primare specifice.




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

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

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

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

Niveluri de studii:

e (invitimant primar

e Invitimant gimnazial .
o finvitimant general obligatoriu

. invﬁ;imﬁnt profesional prin scoli profesionale

o finvitimant liceal, firi diplomi de bacalaureat

e invitimant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e invitimant postliceal

e invitimant superior cu diplomi de licenti

e Inviatiméant superior cu diploma de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul

1.1.4. Cerinte speciale:

Aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura activitati in domeniul 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 360 din care :
- 120 teorie,
- 240 practica. 2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la

prezentul standard ocupational )

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




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

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

Flipchart, videoproiector, statie sonorizare, internet wireless, ecran proiectie,
Dulapuri materiale curs, sistem editare photo si video, sistem editare audio,
Calculatoare, imprimanta, hartie,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

Manuale, carti, reviste de specialitate,

Utilaje si echipamente specifice,

Ustensile

Materii prime, auxiliare si materiale,

Echipament de protectie sanitara

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru

formatori si instructori/preparatori formare

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

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experientd relevanta in domeniu de minim 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniu de minim 4 ani

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

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




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

3.1. Initiator/Autori
Asociatia Nationala a Industriilor de Mordrit si Panificatie ANAMOB,
CERTIND SA
Specialist/Institutia de profil
Ing. Ionete Elena — Director executiv ANAMOB
Senior Pastry Chef Instructor Catd Mirela — ICEP Hotel School/
Manager Inovatie ANA PAN SA
Data elaborarii: 16.07.2021

3.2. Verificare profesionala:
Specialist/Institutia de profil.
Asociatia Nationala a Industriilor de Mordrit si Panificatie ANAMOB,
CERTIND SA
Profesor Mandilescu Angela — expert formare profesionalda CERTIND SA
Dr. ing Gabriela Berechet - GABRIELA BERECHET CONSULTING SRL
Data verificarii: 19.07.2021

3.3. Avizare:
Asociatie profesionald/Institutie de reglementare/Institutie de profil
Asociatia Produselor Alimentare Romanesti APAR
Tanase Cristian
Data avizarii:05.07.2021; 22.07.2021

3.4. Validare documentatie:
Doru Puiu-presedinte Asociatia Nationald a Comitetelor Sectoriale din Roméania
Dragos Raducan-presedinte Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Rotar Adriana Reghina-expert sectorial Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Data validarii 10.08.2021

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr. 355 din data 12.08.2021.




Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Cofetar

PLAN DE PREGATIRE
Nr. Competenta Modul Nr. ore| Nr.ore
crt. dobandita teorie | practica
1. | Utilizarea notiunilor introductive de | Modulul I: Tehnologia infor- 4 12
TIC - competente digitale matiei si comunicatiilor - TIC
2. | Dobandirea notiunilor de baza civice | Modul II: Reguli de comportament
si sociale organizational civic si social organizational. 3 )
3. | Dobéandirea notiunilor de baza Notiuni de antreprenoriat in
antreprenoriale domeniul alimentar
4. | Aplicarea normelor de securitate si | Modul III: Notiuni generale
sdnatate in munca necesare pentru desfasurarea
5. | Aplicarea normelor de protectie a activitatii in domeniul cofetariei
mediului 12 16
6. | Aplicarea normelor de igiena si de
siguranta alimentelor
7. | Intocmirea documentelor primare
specifice
8. | Exploatarea utilajelor si Modulul IV: Echipamentem
echipamentelor utilizate in cofetarie. | utilaje si ustensile utilizate in 6 8
Utilizarea ustensilelor cofetirie
9. | Cunoasterea materiilor prime si Modulul V: Materii prime,
auxiliare folosite In cofetdrie. materii auxiliare si materiale
Pregatirea materiilor prime si utilizate in cofetirie
auxiliare
10. | Receptia calitativa si cantitativa a 14 16
materiilor prime, semifabricatelor si
materialelor auxiliare
11. | Depozitarea si transportul materiilor
prime, materialelor auxiliare si
semifabricatelor
12. | Prepararea si prelucrarea tipurilor de | Modulul VI: Realizarea
aluat folosite in cofetarie semifabricatelor de cofetirie 24 58
13. | Prepararea si prelucrarea
semifabricatelor folosite in cofetarie
14. | Prepararea si prelucrarea Modulul VII: Realizarea
fursecurilor si a produselor cu produselor de cofetarie
termen mare de valabilitate
15. | Prepararea, prelucrarea, finisarea si 24 64
decorarea prajiturilor si torturilor
16. | Prelucrarea ciocolatei si prepararea
produselor de ciocolaterie
17. | Prepararea torturilor si préjiturilor de | Modulul VIII: Realizarea
eveniment produselor de cofetirie pentru 6 24
eveniment
18. | Prepararea si prelucrarea Modulul IX: Realizarea 6 3
inghetatelor si sorbeturilor inghetatelor si sorbeturilor
19. | Conditionarea semifabricatelor si Modulul X: Pregatirea produselor
produselor finite de cofetirie finite de cofetiirie pentru livrare si 10 24
20. | Ambalarea, depozitarea si manipula- | vinzare

rea produselor finite de cofetirie




21. | Asigurarea calitdtii si sigurantei
alimentului semifabricatelor si
produselor finite de cofetarie

Modulul XI: Asigurarea calitatii si
sigurantei alimentului
semifabricatelor si produselor de
cofetarie

TOTAL

120

240

360




Anexa Nr. 2
la standardul ocupational COFETAR

PROGRAMA DE PREGATIRE

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modulul I: 1.1.Notiuni Componentele hard si soft ale | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 2
Tehnologia introductive | unui calculator personal: Expunerea Prezentare enumera componentele hard si soft
informatiei | de TIC - Unitatea centrala Practicd: Power Point ale unui calculator personal
si - Dispozitive de intrare/iesire D e Calculator
. .. emonstratia
comunicatii- - Memorii Exercitiu personal
lor - TIC - Conceptul de sistem de ’
operare
- Tipuri de software
Pornirea, oprirea si reporni- Teqﬁf:: Suport de curs . Are. abilitatea de a porni, opri si
rea calculatorului Individual Prezentare': reporni gorect calcglatoml .
Expunerea Power Point o [dentifica pictogramele si
Interfata sistemului de operare | Practica: Calculator ferestrele existente pe desktop
- Pictograme Individual personal e Are capacitatea de a executa
- Ferestre: descriere, operatii | Demonstratia operatii cu ferestre
cu ferestre Exercitiul e Demonstreaza capacitatea de a
Tastaura si mouse-ul- functii utiliza tastatura i mouse-ul
- Functiile tastaturii
- Functiile mouse-ului
1.2. Sistem Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a sti 1 4
de operare Windows  pentru  stocarea, | Individual Prezentare sa utilizeze sistemul de operare
Windows prelucrarea si  prezentarea | Expunerea Power Point Windows pentru stocarea,
informatiei Practica: Calculator prelucrarea si prezentarea
Individual personal informatiei
Demonstratia
Exercitiul




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.3. Formatarea documentelor | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a enumera si
Procesare de | utilizand programul Word Individual Prezentare aplica operatiile de bazd necesare
texte si tabele | - Stabilirea dimensiunilor paginii | Expunerea Calculator procesarii §i prelucrarii unui text
- Page Setup personal e Demonstreaza capacitatea de a
- Formarea caracterelor cu ajuto- Imprimanta aplica  diferite  modalititi  de
rul meniului Format optiunea | Practica: Hartie formatare a textului
Font: Individual e Are capacitatea de a crea si salva
0 selectarea fontului Expunerea documente
0 utilizarea caracterelor | Demonstratia
aldine, italice si  a | Exercitiul
sublinierilor

O aplicarea unor  atribute
speciale pentru fonturi
O aplicarea unor chenare
O aplicarea unei culori de
fundal

- Utilizarea eficienta a stilurilor

- Formarea paragrafului

- Copierea si mutarea unui text

- Crearea de documente noi,
deschiderea si salvarea
documentelor

- Salvarea unui
timpul lucrului

Editarea unui text

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

Editarea unei imagini grafice

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

document 1In

e Editeaza corect texte

o Editeaza corect imagini




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Inserarea si formatarea | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de insera si
tabelelor: Individual Prezentare completa tabele
- inserare tabel, linii, coloane sau | Expunerea Calculator
celule Practica: personal
- redimensionare, trasare bordurd| Individual Imprimanta
alegere format predefinit Expunerea Hartie
- mutare/copiere a coloanelor si | Demonstratia
randurilor Exercitiul
- formatarea automata a
tabelelor.
- bard de instrumente pentru
tabele
Tiparirea unui document
- examinare Tnaintea imprimarii . o
- folosirea optiunilor de baza ° Are capacitatea de a dCS.CIZIC. §1a
pentru tiparire - fereastra aphga corect modul de tiparire a
Imprimare (Print) unui document
- tiparirea documentului
utilizdnd una din imprimantele
instalate
- tiparirea documentului
utilizdnd una din imprimantele
instalate sau intr-un figier
Identificarea programului Teorie: Suport de curs e Enumera elementele componente 1 3
Excel si a posibilitatilor oferite | Individual Prezentare PP ale ferestrei Excel
de acesta Expunerea Calculator e Identifica structura unui tabel
- prezentarea ferestrei Excel si Practica: personal
elementele componente Individual Fise de lucru
- prezentarea notiunii de celula, | Expunerea Fise de evaluare
foaie de lucru, bard de formule | Demonstratia
- modificarea dimensiunii Exercitiul
randurilor gi coloanelor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Realizarea si utilizarea e Are capacitatea de a formata un
tabelelor tabel
- formatarea, copierea si
mutarea tabelelor
- formatarea datelor din tabel
- introducerea de randuri si
coloane
- sortarea datelor
- introducerea, stergerea,
redenumirea foilor de calcul
- introducerea inregistrarilor e Prelucreaza informatiile dintr-un
Efectuarea calculelor tabelare tabel
- ce este o formula e Stie sd calculeze foarte usor si
- ordinea operatiilor aritmetice rapid totaluri si subtotaluri
- introducerea de formule.
1.4. Mijloace | Cautarea informatiei pe | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 3
de internet, motoare de ciautare: Individual Prezentare PP folosi Internetul
comunicare - cuvinte-cheie, grupuri de | Expunerea Calculator e Ciuta informatii folosind motorul
moderna cuvinte Practica: personal de cautare Google
- prezentarea motoarelor de | Individual Retea Internet
cautare Google, Yahoo etc. Expunerea
- cautarea persoanelor, | Demonstratia
informatiilor tehnice (retete, | Exercitiul

tehnici de lucru)
- riscuri in
informatiilor
Transmiterea informatiei sub
forma de e-mail:
- crearea unui cont, accesare
cont
- crearea unei casute postale,
trimiterea §i receptionarea
unui e-mail

cautarea

e Are capacitatea de a crea o adresa
de e-mail
o Transmite un mesaj pe e-mail




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- expediere/citire mesaje e Deschide rapid pagini Web,
Pagini Web. utilizind link-uri
- deschiderea unei pagini web, e Consulti eficient pagini web
- utilizarea link-urilor e Cautd informatii cu tema
- deschidere, consultare, prestabilita
preluare, salvare, utilizare
link-uri
- cautarea informatiilor
utiliznd pagini web, link-uri
2 | Modul II: 2.1.Notiuni | e Initiativd individuala pentru | Teorie: Flipchart, e Prezinta initiativa individuala 4 0
Reguli de de comporta- creativitate, inovatie, | Expunerea markere e Prezinta interes  pentru
comporta- ment civic si voluntariat pentru asumarea | Conversatia Manuale, carti de | dezvoltare personala
ment civic si | social unor noi responsabilitati Problematizarea | specialitate e Are capacitatea de a colabora
social organizatio - | e Dezvoltare personali prin | Demonstratia Prezentari eficient cu membrii echipei
organizatio- | nal imbogdtirea propriilor Videoproiector | o fsi asumd responsabilitati in
nal. cunostinte, ~ deprinderi ~ si Fise de lucru executarea sarcinilor de lucru
Notiuni de abilititi necesare in prestarea Fise de evaluare |4 Cynoagte si aplica principiul
antrepre- ocupatiei de cofetar egalitdtii de sanse si nediscriminarii
noriat in Munca in echipa e Cunoaste si aplicd codurile de
domeniul e Asumarea responsabilité‘;ii in conduita si maniere genera]
alimentar executarea sarcinilor de lucru acceptate ’
e Principiul egalitatii de sanse
si nediscriminarii
e Coduri de conduita si
maniere general acceptate
2.2. Notiuni | e Tipuri de societati comerciale | Teorie: Flipchart, e Enumerd tipurile de societati 4 2
de antrepre- e Pasi pentru infiintarea unei | Expunerea markere comerciale ce pot desfasura activitati
noriat societiti comerciale de profil | Conversatia Manuale, carti de | in domeniul alimentar
alimentar - cofetdrie | Problematizarea | specialitate e Prezintd principalii pasi pentru
documentatie necesara. Demonstratia Prezentari infiintarea unei societdti comerciale
Studiu de caz Videoproiector




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Autorizatii de functionare | Practica: Fise de lucru e Cunoaste ce autorizatii de
etape, termene, documentatiec | Expunerea Fise de evaluare | functionare sunt necesare pentru o
e Calificarea personalului- | Problematizarea societate cu profil de cofetirie
cerinte Conversatia e Identifica obiectivele si sarcinile
e Organizarea unei activitati: | Jocul de rol unei activitdti prin  defalcarea
obiective, etape de realizare, | Discutii de grup acestora din obiectivele stabilite
prioritati e FEste capabil sa realizeze o
e Planificarea unei sarcini de ordonare a prioritatilor, astfel incat
lucru: etape, termene, sd se asigure un flux normal de
materiale necesare, situatii activitati — respectarea normelor de
neprevazute timp
e Are capacitatea de a stabili
etapele de realizare a activitatilor
proprii in functie de specificul
activitatii, cu respectarea termenului
de finalizare a obiectivelor si a
normelor de timp, pentru fiecare
operatie in parte
e Identifica situatii neprevazute ce
influenteaza indeplinirea unei sarcini
e Are capacitatea de a solutiona
neconformitdti minore aparute in
executarea unei sarcini
e Demonstreaza capacitatea de a
realiza raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor
majore constatate
3 MO(illll ‘III: 3.1.Nprme .de Legislatie si norme de securitate Teor?e: . L.egisla‘gie in . .Are capacittatea de a cunoa§te si 1 1
Notiuni securitate si RS N o A Explicatia vigoare aplica legile, normativele,
enerale sanatate in §1 sanatate In munca In vigoare Problematizarea | Norme si 1 tel i durile 1
8 9 specifice industriei de cofetarie 3 regulamentele - 1 prczcei uriie:1n
necesare munca Prezentarea normative vigoare, privind sdnatatea  si
pentru Regulamente si proceduri interne | Dezbaterea specifice in securitatea In munca prin instructaje
desfisurarea referitoare  la  securitatea  si | Conversatia vigoare,




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
activitatii in sdndtate in munca Studiu de caz Regulamente si | periodice si prin aplicatii practice
domeni sl e ot mng | e o S8 demonsrrs ot de
definitie, tipuri de instructaj ) . o SP .
(introductive, generale, Expunereq munci o conditii  de securlt?te S1 cu
periodice, specialc) Problemat}zarea Mapuale, carti si Eespect.area permanentd a nprmelor
Conversatia reviste de in vigoare, pentru  asigurarea
Echipamentul ~ de  protectie | Jocul de rol specialitate securitdtii personale si a celorlal{i
sanitara i a muncii Discutii de grup | Echipament de | participanti la proces
Componenta, intretinerea  si protectie a * Sa demonstreze capacitatea de a
utilizarea  echipamentului  de munctt . a?hf:a IAlormelev de securitate s
protectie  sanitard/muncii  din Echlpgmente 3 sanatate In munca
dotare mgterlale de e Defineste instructajul de
stingere a protectie a muncii si prezintd fiecare
Echipamente i materiale de incendiilor tip de instructaj
stingere a incendiilor: Videoproiector | ¢ Descrie modul de intretinere si
extinctoare cu praf si CO2, Flipchart utilizare a  echipamentului de
hidrap‘;i i g}lri de hidranti, nisip, Fise de lucru protectie sanitard/muncii din dotare
galeti, lopeti, etc. Fise de evaluare |4 conformitate cu regulamentele/
procedurile interne si normele in
vigoare
e Identifica si utilizeaza
echipamentele si materialele de
stingere a incendiilor
e Cunoaste si aplica procedurile de
urgenta si evacuare
Factori de risc de natura: fizica, | Teorie: Manuale, cartisi | o Identificd situatiile de risc si 1 1
chimica, biologica Expunerea reviste de pericolele  pe  toatd  durata
Conversatia specialitate desfasurarii activitatii
Situatii de risc/pericole: caderi | Studiul de caz Fise de lucru e Are capacitatea de a realiza
de la 1inalfime, taieri cu | Frontal/pe grupe | Fise de evaluare | identificarea si eliminarea
echipamentele utilizate, | Practica: deficientelor constatate in aplicarea
afectarea vederii (corpuri | Expunerea normelor de securitate si sanatate in
straine), loviri, striviri, arsuri, | Conversatia




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
intoxicatii, electrocutari, scapari | Studiul de caz munca
de gaze, poluare etc. Frontal/pe grupe e Explicd modul de raportare catre
persoanele abilitate a pericolelor
care apar la locul de munca conform
regulamentelor/ procedurilor interne
e Are capacitatea de a prezenta si
aplica modalitatile de evitare a
situatiilor de risc
Modalititi de interventie in Teorie: Prezentare PPT o. pI:?ZiIlté modulv de inter-ventie in 1 1
situatii neprevizute Expunereg Regulamgnte/ situatii neprevazute gonform
Conversatia Proceduri de regulamentelor/procedurilor interne
Masuri de urgenta si de evacuare | Studiul de caz interventie in e Descrie modul de aplicare a
Accidente de munca Demqngtragia situa‘;iiv masurilor de? urgenta si de evacuare
Exercitiul neprevazute in conformitate cu regulamentele/
Frontal/ Regulamente/ procedurile specifice locului de
Proceduri de interventie in caz individual Proceduri /plan | munca
de accident Practica: de evacuare e Defineste si clasifica accidentele
Expunerea Proceduri de de munci
Conversatia interventie In caz | ¢ Degcrie modul de aplicare a
Studiul de caz de accident procedurilor de interventie in caz de
Demonstratia Manual accident, corespunzator cu tipul
Exercitiul “Protectia si accidentului
Frontal/ igiena muncii” | o Are capacitatea de a exemplifica
individual Materiale modul de acordare a primului ajutor
necesare in caz de accident
acordarii
primului ajutor
3.2. Norme Legislatie, politica de mediu, | Teorie: Legislatie, norme, | o Are capacitatea de a prezenta, in 1 1
de protectie a | norme, regulamente, proceduri | Expunerea regulamente, conformitate cu specificul locului de
mediului de protectie a mediului (in | Conversatia proceduri de muncd, legislatia si normele de
vigoare) Problematizarea | protectie a protectie a mediului
Studiul de caz mediului (in e Identificd si respectd circuitul
Frontal/pe vigoare)




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Circuitul deseurilor ¢i grupe Mostre' d'e deseurilor in sectia in care lucreaza
reziduurilor: colectare de§eur1 3 * Are capacitatea de a prezenfa
depozitare, evacuare > | Practica: rez1duur1. modul de colectare, depozitare si
’ Expunerea Proceduri evacuare a deseurilor
Conversatia specifice e Aplici normele de protectie a
Problematizarea Plange mediului la locul de munca
. _ . . _ | Studiul de caz Fise de lucru o Identifica sursele de poluare
Sur'se de, pvoh'lar.e: ﬁz_lc?’ chimica, Frontal/pe Fise de evaluare | ¢ [dentifica si prezintd sursele de
radioactiva si biologica grupe ReVi.Stff de poluare a mediului  specifice
Misuri pentru prevenirea specialitate domeniului  cofetdriei pe toatd
aparitiei surselor de poluare perioada desfagurarii activitatii
e Descrie masurile de prevenire a
poludrii cu diferite substante
Masuri de interventie in caz de e Prezintd capacitatea de a lucra
poluare, corelate cu tipul sursei pentru prevenirea aparitiei surselor
de poluare de poluare
Proceduri de urgenta si evacuare
in caz de poluare
3.3.Norme de Legislatie, norme, regulamente Teorie: Prezentare PPT | ¢ Are capacitatea de a prezenta 2 2
igiené s de proceduri’ interne’ cu privire la; Explicagia. ngisla‘;ie in normele de igiend aplicabile in
s1guran§a igiena si siguranta alimentelor in Problemat'lzarea vigoare, . domeniul cofetariei
alimentelor unitétilé de cofet:'?lrie Conversatia Proceduri/ e Stie care este scopul elaborarii
’ ’ Demonstratia Regulamente unui ghid de bune practici de igiena
Ghid de bune practici de Exercitiul Manuale, carti si si de siguranta alimentelor
igiena si siguranta alimentelor | Frontal/ reviste de e Are capacitatea de a enumera si
Igiena corporali individual specialitate descrie  etapele de igienizare
- dezbracarea hainelor de strada Smdl.u fie caz Mostre de corporala
- scoaterea bijuteriilor, | Fractica: produse pentru | o Are capacitatea de a preciza
ceasurilor, etc. Exphcaga' 1giena corporald | necesitatea mentinerii  starii  de
- spalarea Problemat'lzarea M.ate.rlale de sdndtate a personalului  pentru
- igiena gurii’ nasului Sl COl'lVersatla‘ lgleI.llzare producﬁtorii de alimente conform
Demonstratia Echipamente de

urechilor

normelor si procedurilor in vigoare




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Starea de sanatate a | Exercitiul protectie sanitard | ¢ Enumerd regulile de igiend care
personalului Frontal/ si de lucru trebuie respectate de personalul care
- controlul medical la angajare si | individual Planse lucreazd in cofetarie atat in timpul
controlul periodic Studiu de caz Fise de lucru programului de lucru, cat si la
- controlul starii de séanatate Fise de evaluare | terminarea acestuia
inainte de inceperea lucrului e Prezintd si descrie rolul pentru
- respectarea regulilor de igiena componenta  echipamentului  de
in timpul lucrului protectie sanitard
- respectarea regulilor de igiena e Prezinti modalititile si
la terminarea programului de necesitatea mentinerii igienei
lucru echipamentului de protectie conform
Igiena echipamentului de lucru normelor in vigoare
si de protectie sanitara
- componenta
- modalitagi de Intretinere a
starii de igiend a
echipamentului
Igienizarea spatiilor de lucru Teorie: Prez.enta.lre PP *. P.reuzi.r}té mpdul de realizare a ! 2
Expunerea Legislatie igienizarii spatiilor de lucru
Proceduri si metode de curdtenie | Conversatia specifica 1n e Prezintd metode de igienizare si
si igienizare Problematizarea | vigoare/Procedur | materiale utilizate
- curdfarea  si igienizarea | Practica: 1/Norme de e Indicd necesitatea si modul de
spatiilor de lucru Expunerea igiend realizare si verificare a igienizarii
- ustensile si materiale utilizate | Conversatia specifice spatiilor de lucru
pentru efectuarea curdteniei si | Demonstratia Ustensile si e Precizeazi documentele si modul
igienizarii spatiilor de lucru Problematizarea | materiale de 1inregistrare a operatiuﬁilor de
- personalul  care  efectueazd | Frontal utilizate pentru | jgienizare a spatiilor de lucru
curatenia si igienizarea efectuarea e Identifici deficiente la
Deficiente constatate la curageniel igienizarea spatiilor de lucru
igienizarea spatiilor de lucru, P!anse e Solutioneaza operativ abaterile
conform regulamentelor Fise de lucru constate

/procedurilor interne

Fise de evaluare




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Igiena utilajelor si | Teorie: Prezentare PP e Are capacitatea de a prezenta 1 3
echipamentelor tehnologice Expunerea Manuale, carti si | modul de realizare si verificare a
- proceduri/regulamente Conversatia reviste de igienizarii utilajelor si
interne Problematizarea | specialitate echipamentelor conform
- solutionarea operativa a Practica: Proceduri/ instructiunilor
- eventualelor abateri de la | Expunerea regulamente e Cunoaste metodele de igie-
normele de igiend si | Conversatia Materiale de nizare si materiale utilizate pentru
siguranta alimentelor, | Problematizarea |igienizare utilajele pe care le exploateazi
conform procedurilor | Frontal/ Planse e Mentine documentele si modul
interne individual Fise de lucru de finregistrare a operatiunilor de
- conditii pe care trebuie sa le Fise de evaluare | jgienizare a utilajelor si
indeplineasca utilajele si echipamentelor
echipamentele  tehnologice e Are capacitatea de a identifica
pentru asigurarea si deficiente la igienizarea utilajelor si
mentinerea unei stari de echipamentelor
igiend corespunzétoare e Enumerd conditiile pe care
- metode utilizate pentru trebuie sd le indeplineasca utilajele
menfinerea starii de igiend a si echipamentele tehnologice pentru
utilajelor si echipamentelor asigurarea si mentinerea unei stari de
tehnologice igiend corespunzatoare
e Solutioneaza abaterile de la
normele de igiend si siguranta
alimentelor, conform procedurilor
Factori de risc pentru | Teorie: Prezentare PP e Enumera pericole fizice, chime 2 3
siguranta alimentelor; pericole | Expunerea Manuale, carti si | si biologice specifice
fizice, pericole chimice si | Conversatia reviste de e Are capacitatea de a stabili si a
pericole biologice (prezentare, | Problematizarea | specialitate aplica misuri de control al
evaluarea riscurilor) Proceduri/ pericolelor in unitatea de formare
Masuri de control al riscurilor rPelgulamente profesionala
in domeniul alimentar lange . Cupoagte care .Sunt programele
Fise de lucru preliminare operationale de baza
Programe  preliminare  de Fise de evaluare | pecesare intr-o unitate din domeniul
control operational




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
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DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Analiza  pericolelor.  Plan Practica: cofetarie
HACCP - implementare si Expunerea * Defineste planul HACCP
verificare Conversagl.a . Are capacitatea de a che o
Problematizarea analiza a pericolelor intr-o situatie
Trasabilitatea produselor de | Observarea definita
cofetarie Frontal/ e Cunoaste importanta asiguratii
Intoxicatiile si toxiinfectiile individual trasabilitatii produser de Fofetérig
alimentare — prezentare, masuri pentru asigurarea sigurantet
de profilaxie alimentului
e Cunoaste riscurile de toxiinfectii
alimentare  specifice =~ domeniului
cofetariei
3.4. Documente de evidenta | Teorie: Note de transfer | e Identificdi  documentele  de 1 1
Documente operativa specifice: Expunerea Fise de receptie | evidenta in functie de operatiile
specifice - pentru  aprovizionare  cu | Conversatia Note de cantar economico-financiare derulate;
materii prime si materiale: aviz | Descoperirea Procese verbale e Completeazi corect documentele
de insotire a marfii, factura, | dirijata de predare- de evidenti;
chitanta, nota de comanda; Practica: primire o Stabileste etapele de completare
- pentru receptie: nota de re- | Expunerea Rapoarte de a datelor in documentele specifice in
ceptie, bon de predare transfer- | Conversatia productie functie de etapele procesului
restituire. Descoperirea Documente tehnologic Respecti circuitul
- pentru descdrcare de gestiune: | dirijatd specifice de documentelor de evidenta operativa.
fisa de magazie, bon de | Frontal/ monitorizare
consum, bon de predare- | individual

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

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

pentru vanzare-platid: nota de
plata;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Continutul, completarea si | Teorie: e Prezinta capacitatea de a colecta 1 1
circuitul documentelor Expunerea date in diferite etape de lucru
Date: indicatori, parametri, gﬁlsl:rex:? . Realizeazé inregistrarea. datelor
cantitati etc. [V obtinute in documentele specifice
Practica:
Colectarea datelor: in etapa de | Expunerea
lucru in care se afla Conversatia
Cerinte la Inregistrarea datelor in Obs.efvarea
documente  (scris lizibil, | (ndividual/pe
respectarea rubricilor tipizate, | 8P€
incadrarea in timpul de lucru
disponibil acestei activititi)
Circuitul intern al | Teorie: Proceduri/norme | o Are capacitatea de a identifica
documentelor Expunerea privind circulatia | destinatia documentelor
Destinatia documentelor: El %Iil:ie;z?ll/a 31 pastrar::al °. Cunqaste Sl aplica procedurile
superiori  ierarhici, furnizori, pe ocumenteior privind CHC“lat}a documentelor )
clienti, departamente stabilite gIupe Leglco.fetarleslap e Are capacitatea de a asigura
prin proceduri interne etc. Practica: e rgfentoare la pastrarea i ar.hlvarea, in functie de
Expunerea arhivarea durata de arhivare, a documentelor
Modalitati ~ de circulafie a | Conversatia documentelor specifice, respectand normele interne
documentelor:  e-mail,  fax, | Individual/pe Hartie scris si legislatia in vigoare
exemplar hartie, etc. grupe Calculator
Modalitati de pastrare si arhivare personal
a documentelor
4 | Modul IV: 4.1.Echipa- Descriere si destinatie: Teorie: Suport de curs e Descrie echipamentele de masura 1 2
Util.aj e, mente 51 - pentru misurdri gravimetrice: Expunerea Prezentare PPT | i contro! in funcglie de destinatie
echipamente | dispozitive balante. cAntare Prezentarea Planse, ¢ Identifica echipamentele de
si ustensile de masurare > ’ Dezbaterea fotografii, filme | masurare si control folosite in fluxul
utilizate in si control - pentru masurari volumetrice: Conversatia de prezentare a de fabricatie a produselor de
cofetarie cani gradate, cantare echipamentelor cofetirie
volumetrice Practica: Regulamente, e Cunoaste unititile de masura
Expunerea acte legislative | gravimetrice si volumetrice in

- pentru masurdri combinate:
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DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
cani-cantar, Descoperirea cu privire la Sistemul metric international si / sau
- pentru masurarea temperaturii Qbservarea m.etrolog%e anglo—saxon; . . .
si umiditatii relative a acrului: Eijuiectril F 1;@ tehnice iﬂe . Intelege semnificatia yalorllor
termometre, higrometre aleul ec 1pamente or mas.urate pentm ﬁeggre tip df:
matematic Echipamente de | echipament/ dispozitiv de masurare
- pentru masurarea temperaturii | Exercitiul masurare i
si umiditatii aluaturilor/ frontal/ control
umpluturilor/ produselor finite: | individual Modele de
termometre sonda (analogice si grafice pentru
digitale), termometre cu inregistrarea
infrarosii, umidometre parametrilor
< masurati
- pentru masurarea . ’
concentratiei: refractrometre, l(ilse de ) L o
densimetre, pH-metre, chumentare . Qunoa@te si aplica 1n.st.ru.c§11.m1le
zaharimetre, 13¢ de lucru spec1ﬁce de exploatare si igienizare
Fige de evaluare | a echipamentelor de misurare
Instructiuni de utilizare o Intelege importanta verificarilor
Etalonarea/verificarea metrologice si a etalondrii
metrologica a echipamentelor dispozitivelor de masura si de
si dispozitivelor de miisur3 si control
control
4.2.Ech@pa— Flux tehnologic pentru Teorie: Suport de curs e Are capacitatea} de. a sti ce este 2 4
mente si fabricarea duselor d Expunerea Prezentare PPT | un flux de productie si de a organiza
o produselor de . .
utilaje cofetirie: definire, componenta Prezentarea Plange, fotogra- | echipamentele de cofetirie in
folosite in mod de organizare’ succesiunéa, Dezbaterea fii, filme de functie de acesta
fluxul de operatiilor ’ Conversatia prezentare o Descrie succesiunea operatiilor
productie al ’ ' Practica: Fige tehnice ale | o Cunoaste importanta respectarii
produselor de Expunerea echipamentelor | succesiunii ~ operatiilor ~ pentru
cofetarie Utilajele unei linii de fabricatie Descoperirea si utilaje;loy obtinerea unor produse de calitate
— prezentare generala, Qbservarea Instructiuni o Identifica echipamentele si
instructiuni de exploatare, directa tehnice de utilajele folosite in fluxul de
igienizare si intretinere: IfEXef[CIIEIUI :?sl:é(r)r?:lléi 3e fabricatie specifice fiecédrei categorii
ronta
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crt. FORME DE INSTRUIRE,
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echipamente de curatare individual programare si de produse de cofetirie executate

(cernatoare, filtre magnetice)
echipamente de amestecare (
malaxor, mixer planetar,
robot multifunctional)
echipamente de laminare a
aluatului ( laminorul de masa
/ cu stativ)

echipamente de taiere si
maruntire

echipamente de tratare
termica: plite, oale electrice
de fierbere creme/compozitii,
pasteurizatoare, magini de
inghetata, dospitoare,
cuptoare statice si cu
ventilatie, cuptoare cu
microunde

echipamente de temperat si
mentinut ciocolata
echipamente de conditionare
a aerului si exhaustare din
laboratorul de cofetarie:
(aparate de aer conditionat,
hote)

echipamente de ambalare:
automate/ semiautomate,
orizontale/verticale, in
atmosferd modificata
echipamente de igienizare:
spalatoare de maini,
spalatoare de vase/ustensile
mobilier: mese de lucru (cu

Discutii de grup

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

Fise de
documentare
Fige de lucru
Fige de evaluare

e Cunoadte si descrie echipamen-
tele si utilajele folosite in fluxul de
fabricatie a produselor de cofetarie

o Utilizeaza echipamentele si
utilajele folosite in fluxul de
fabricatie a produselor de cofetarie

e Poate indentifica cand se produc
disfunctionalitati  ale  utilajelor/
echipamentelor pe timpul exploatarii
acestora

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

e Cunoaste si aplica instructiunile
specifice de exploatare si igienizare
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crt. FORME DE INSTRUIRE,
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blat de inox, marmura sau
granit), carucioare, dulapuri
etc. e Are capacitatea de a elabora un
Schema de flux tehnologic flux  tehnologic  specific  unei
Tipuri de linii de fabricatie categorii de produs de cofetarie
produse de cofetarie . Epumera tipurile de !1911 c}e
(clasificare, avantaje/dezavataje, fabrlca}ue ce se p ot utiliza in
costuri): domeniul cofetariei
o . e Seclecteaza si exploateaza
- Linii discontinue sistemele de  programare  si
- Linii continue automate/ automatizare a aparatelor/ utilajelor/
semiautomate instalatiilor 1n conformitate cu
indicatiile specificate in fisa tehnica/
instructiuni tehnice
4.3.Echipa- Notiuni generale despre Teorie: Suport de curs o Identifica echipamentele 1 1
mente echipamentele frigorifice — Explicatia Prezentare PPT | frigorifice folosite in fluxul de
frigorifice descriere, clasificare, parametri | Prezentarea Plange, fotogra- | fabricatie a produselor de cofetarie
folosite in de functionare Dezbaterea fii, filme de e Cunoaste si utilizeaza
fluxul de Prezentare echipamente de baza: | Conversatia prezentare a echipamentele frigorifice cu
productieal |- Frigidere Practica: echipamentelor | temperaturi pozitive si negative, in
produselor de | - Frigidere pentru ciocolata Expunerea frigorifice functie de destinatie
cofetarie - Congelatoare Descoperirea Fise /instructiuni | ¢ Prezinti diferentele de baza intre
- Camere frigorifice Observarea tehnice pentru tipurile de echipamente frigorifice
- Abatitor/Blast chiller directa exploatarea e Seteaza parametrii de functionare
- Shock freezer/Blast freezer | Exercitiul Echipamente a utilajelor frigorifice
- Vitrine de expunere frontal/ fr‘igoriﬁce e Cunoaste si aplica instructiunile
individual Fise de specifice de exploatare corectd si
Discutii de grup | documentare

Fise de lucru
Fise de evaluare

igienizare
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4.4. Dispozitive, ustensile si vase Teorie: Suport de curs e Cunoagte si utilizeazd corect 2 1
Dispozitive, | utilizate in cofetarie Explicatia Prezentare PPT | dispozitivele si ustensilele specifice
ustensile, - prezentare, descriere Prezentarca Planse, fotogra- | ¢ Cunoaste si alege dispozitivele,
vase si forme | - clasificare: Dezbaterea fii, filme de ustensilele si vasele de lucru in
folosite In a) in functie de material (din Conversatia prezentare functie de  caracteristicile  si
cofetarie inox, silicon, teflon, polietilena, Cataloage de destinatia acestora
aluminiu, cupru, ceramica, Practica: produse de la e Cunoaste si alege dispozitivele,
sticld termoizolanta Expunerea producatori / ustensilele si vasele de lucru in
b) in functie de faza procesului | Descoperirea importatori / functie de materialul din care sunt
tehnologic: Observarea distribuitori confectionate
- pentru preparare preliminara directa Dispozitive, ’
- pentru preparare Exercitiul ustensile, vase ,
- pentru tdiere/decupare frontal/ forme si tavi
- pentru tratare termica individual specifice din
- pentru racire prin soc frig Discutii de grup | dotarea
- pentru finisare /decorare/ laboratorului
umplere/glasare scolii si/ sau a
- pentru depozitare agentului
-pentru transport economic
- pentru expunere /prezentare Fise de
documentare e Cunoaste si utilizeazd corect
Forme si tivi utilizate in Fise de lucru formele si tivile specifice
cofetarie ( inele, rame si forme Fise de evaluare | 4 Cunoaste si alege formele s
pentru copt, umplut, congelat) tavile in functie de faza procesului
din materiale compatibile cu tehnologic in care se utilizeazi
produsele ) Executd igienizarea dispozitivelor,
- prezentare/descriere ustensilelor, formelor si vaselor
- clasificare (de unica utilizare conform instructiunilor specifice
sau refolosibile)
S | Modul V: 5.1. Principii | Nutritia si principii nutritive Teorte: Suport de curs ¢ Defineste nutritia ) 4 2
Mz‘lteru alimentare, - Proteine — definire, surse, Explicatia Prezentare PPT | o Are capacitatea de_ a 1n‘Eelege
prime, valori functii in alimentatie, mod de Prezentarea Regulamente, | rolul principiilor nutritive in
’ ’ Dezbaterea norme legislative
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materii nutritive si actiune la realizarea Conversatia interne si alimentatie: proteine, lipide, glucide,
auxiliare si | energetice ale produselor europene sdruri minerale, vitamine si apa
materiale | alimentelor | _ Lipide - definire, surse, Practica: Reviste si carti | o Stie care sunt sursele de proteine/
utilizate in functii in alimentatie, mod de Expunereg d@: specialitate lipide/glucide la reetllgarea
cofetirie actiune la realizarea Descoperirea Fise de produselor de cofetarie
pr;)duselor Observarea dgcumentare e Explica modul de actiune al
directa Fige de lucru proteinelor in diferite etape de
- Glucide - definire, tipuri, Exercitiul Fige de evaluare | proces
surse, functii in alimentatie, frontal/ e Explica modul de actiune al
mod de actiune la realizarea individual lipidelor in diferite etape de proces
produselor Discutii de grup e Are capacitatea de a Intelege
- Séruri minerale si vitamine - Calcul . valoarea alimentara a produselor de
definire, surse, functii in matematic cofetirie dati de inocuitate, valoare
alimentatie nutritiva si valoare energetica si de a
5 o R aplica cunostintele la realizarea
- Apa - car.acterlstlcl, rql in produselor
alimentatie, rol in realizarea o ingelege semnificatia datelor
produselor, inscrise in eticheta nutritionala
Valoarea nutritiva si e Intelege importanta etichetarii
energetica a produselor — nutritionale si a utilizarii altor tipuri
definire de etichetari (semaforul culorilor,
Eticheta nutritionala, tipuri de NutriScore).
etichetari (semaforul culorilor,
NutriScore), Importanta
etichetdrii nutritionale
5.2. Materii prime folosite in Teorie: Suport de curs * Cunoaste si prezintd principalele 8 8
C.unoasvte'rea cofetirie: Explicatia Prezentare PPT | grupe de materii prime
S1 preg.atlrea e Prezentare. descricre Prezentarea Regulamepte, . e Are capacitatea de a prezenta
materiilor clasificare ’ ’ Dezbaterea norme legislative | caracteristici  organoleptice  ale
prime si R Conversatia interne si oriciror materii prime utilizate in
auxiliare ¢ Carac.tc?.rlsnm caht.atwe Practica: europene cofetarie
folosite in * Conditii de depozitare Expunerea Documente e Are capacitatea de a prezenta
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cofetarie e Rol in realizarea produselor | Descoperirea tehnice privind caracteristici  fizico-chimice ale
de cofetarie Observarea calitatea materiilor prime de baza utilizate in
Pentru urmatoarele grupe: directa materiilor prime | cofetdrie
- Faina si produse derivate Exercitiul — standarde de e Enumera materiile prime cu risc
cerealiere frontal/ calitate, alergenic
- Lapte si produse lactate, individual specificatii e Cunoaste si asigura corect
- Uleiuri si grasimi Discutii de grup | tehnice conditiile de depozitare specifice

- Oua si produse derivate

- Zahar si substante de
indulcire

- Ciocolata si cacao

- Produse vegetale de inlocuire
a laptelui si produselor
lactate

- Legume si fructe proaspete

- Fructe si seminte uscate,

Produse convenience

(premixuri, creme gata

preparate, elemente de decor)

Definitie si scop

Avantaje /dezavantaje pentru

utilizare

Instructiuni de utilizare

Conditii de depozitare

Principalele materii auxiliare

folosite in cofetarie (clasificare,

descriere, doze maxim admise):

- Agenti de colorare -

- Arome si esente,

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

- Agenti de afanare

Reviste si carti
de specialitate
Mostre de
materii prime si
auxiliare

Fise de
documentare
Fige de lucru
Fise de evaluare

oricarei materii prime utilizate

e Are capacitatea de a descrie
rolul diferitelor materii prime in
realizarea produselor de cofetarie

e Defineste si prezintd produsele
convenience utilizate in cofetdrie

e Cunoaste avantajele si
dezantajele  utilizdrii  produselor
convenience 1n cofetarie

e Cunoagte si asigura corect
conditiile de depozitare specifice
oricdrei materii prime utilizate

e Defineste si clasifica materiile
auxiliare utilizate in cofetérie

e Are capacitatea de a descrie
rolul diferitelor grupe de materii
auxiliare in realizarea produselor de
cofetdrie

e Foloseste materialele auxiliare
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(bicarbonatul de sodiu, conform retetelor si  dozelor
bicarbonatul de amoniu, recomandate de legislatia In vigoare
praful de copt, drojdia de e Cunoagte si asigurd corect
panificatie si maiaua) conditiile de depozitare specifice
- Cafeaua, ceaiul si bauturile oricarei materii auxiliare utilizate
alcoolice utilizate n
productia de cofetarie sau de
semifabricate
Principalele materiale
auxiliare folosite in cofetarie: e Cunoagste si prezintd principalele
- folii de acetofan, celofan materiale auxiliare utilizate 1n
- folie alimentara, de aluminiu, cofetarie
- hartia pergament, o Utilizeazd corect materialele
- chese, discuri, dantele, auxiliare
- cutii din carton duplex
- pungi de hartie pergaminata
- pungi BOPP, HPDE
5.3. Receptia | * Metode de verificare Teorie: Suport de curs e Defineste notiunile de receptie 1 4
calitativa si cantitativa: cdntarire, Explicatia Prezentare PPT; | calitativa si cantitativa
cantitativd a | mdsurare, numarare Prezentarea Mostre materii o Identificd echipamentele necesare
materiilor * Metode de verificare Conversatia prime si receptiei cantitative a materiilor
prime si calitativa: organoleptic, auxiliare; prime si auxiliare
auxiliare masurari cu dispozitive Echipamente si | o Regleaza si utilizeazd corect
specifice, metode §i procedee de ustensile de echipamentul de masurare
laborator). lucru e Compara 1insusirile senzoriale,
¢ Documente de insotire a Documente fizice si tehnologice ale materiilor
materiilor prime, materiilor tehnice privind | prime i auxiliare cu cele din
auxiliare si materialelor calitatea — standardele de calitate;
pentru receptie: declaratie de standarde de e Cunoaste si aplici procedurile
conformitate, specificafii calitate, pentru receptia calitativd a materiilor
tehnice, fise tehnice de produs, specificatii

buletine de analiza certificat de
calitate;

tehnice, norme
tehnice;

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




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Documente de prime/auxiliare
* Efectuarea receptiei insotire e Cunoaste rolul documentelor de
cantitative si calitative Fise de insotire a produselor receptionate in
Intocmirea documentelor documentare asigurarea trasabilitdtii produselor
Marcarea in vederea lotizarii Fise de lucru e Are capacitatea de a verifica
Neconformitati privind receptia- Fise de evaluare | documentele de insotire a marfurilor
informarea persoanelor abilitate e Intocmeste documentele de
receptie.
e Executd receptia cantitativd a
materiilor prime si auxiliare
e Constatd  neconformitdti  ale
materiilor prime/auxiliare
e Cunoaste importanta  marcarii
loturilor de produse receptionate si a
lotizarii acestora
e Marcheaza corect loturile de
produse receptionate in vederea
lotizarii
e Aplicd procedurile de lucru
privind comunicarea si remedierea /
respingerea lotului;
5.4. Depozita | e Depozitarea materiilor | Teorie: Suport de curs o Defineste scopul depozitirii 1 2
rea si prime si auxiliare Explicatia Prezentare PPT | o Intelege si explica principiile de
transportul - scop Prezentarea Imagini; bazi ale depozitirii
materiilor - principiile depozitarii | Dezbaterea Echipamente/ e Poate indica cum si cand se
prime, (separarea in functie de | Conversatia mobilier pentru | realizeaza depozitarea materiilor
materiilor origine - animala/ vegetald, | Practica: depozitare in prime, materiilor auxiliare si
auxiliare si conditii de depozitare, ordine | Expunerea statia materialelor conform tipului,
materialelor de utilizare - principiile | Descoperirea pilot/unitatile de | caracteristicilor produselor
FIFO/FEFO/ LELO Observarea practicd; depozitate, a procedurilor interne si
- tipuri de depozite specifice: | directa Norme privind instructiunilor de lucru
spatii  amenajate, camere | Exercitiul depozitarea si e Identifici tipurile de depozite




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
frigorifice, frigidere, | frontal/ manipularea; specifice  materiilor  prime  si
congelatoare etc. individual Ghid de bune auxiliare din cofetarie
- modalitditi de depozitare | Discutii de grup | practici pentru e Precizeaza procesele care au loc
specifice tipurilor de materii siguran{a la depozitarea diverselor materii
prime si auxiliare —, In saci, alimentelor prime
navete, pe rafturi etc. Fise de e Precizeaza conditiile de
- procese ce au loc pe timpul documentare. microclimat specifice pentru
depozitarii materiilor prime si Fise de lucru depozitarea fiecdrei materii prime
auxiliare Fise de evaluare | sau auxiliare
e Parametrii de microclimat e Poate seta si  monitoriza
specifici la depozitarea parametrii de microclimat specifici,
materiilor prime si in conformitate cu instructiunile
auxiliare specifice, 1n functie de natura
- prezentare si descriere produsului de depozitat
((luminozitate, circulatia e Urmareste parametrii de
aerului, temperatura, microclimat si face Inregistrarea
umiditate relativa etc.). acestora
- ur.mérir?a pargmetrilor de e Identificd echipamentele de
microclimat si intocmirea transport utilizate in cofetirie
graficelor specifice, conform e Demonstreazd capacitatea de a
sistemului de siguranta executa transportul automatizat sau
alimentelor (HACCP). manual al produselor respectand
¢ Echipamente de transport instructiunile de lucru/ procedurile
- manuale sau mecanice (cu interne specifice echipamentului de
carucioare, platforme cu roti, transport din dotare
lize, lifturi etc.)
6. | Modul VI: 6.1. Aluaturi Tiouri - N Teorie: Suport de curs e (lasifica tipurile de aluat 6 16
. - N ipuri de aluat utilizate in . e . .
Realizarea utilizate in cofetirie (descriere Explicatia Prezentare PPT | utilizate in cofetarie
semifabrica- | cofetarie - caracteristici speci ﬁ’ce Prezentarea Reviste si carti e Descrie corect fiecare tip de aluat
telor de preparare si T specitice, . Dezbaterea de specialitate utilizat in cofetarie
< . principalele ingrediente): . .
cofetarie prelucrare Conversatia Filme de e Cunoaste caracteristicile
- aluat fraged Practica: prezentare specifice pentru fiecare tip de aluat
Demonstratia Materii prime si | ytilizat in cofetirie
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- aluat opérit Exercitiul auxiliar§ . . Idf:'ntiﬁcé. si utilizeaza corect
frontal/ Instructiuni materiile prime necesare obtinerii
- aluat dospit individual si de | tehnice aluaturilor
- aluat foitaj Ig3rup .o . Ghld.d.e(liaupe. - _ . .
Preparare si prelucrare 1scutii §1 practici de igiend | e Dozeaza ingredientele specifice
aluaturi: dezbateri $1 tehnolggme tipurilor de aluat conform retetelor
e Dozarea ingredientelor si Calcul . Proceduri interne | de fabricatie »
matematic Modele utilizeazd corect

prelucrare primara a acestora
Echipamente si utilaje de
preparare a aluaturilor

Tehnologia si parametrii
specifici prepararii fiecarui
aluat in parte

Transformari ce au loc la
prepararea/ prelucrarea
aluaturilor

Indici de calitate ai
aluaturilor

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii practice
in statie pilot,
sau laborator
scoala

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fige de evaluare

o Identifica si
echipamentele necesare
fiecarui aluat 1n parte

e Cunoaste ce operatii si cand se
aplicd pentru prelucrarea primara a
ingredientelor utilizate la prepararea
aluaturilor

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

e Prepard corect fiecare tip de
aluat, respectand parametrii specifici
de preparare si instructiunile
tehnologice specifice

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

e Pregateste corect locul de munca
si verificd responsabil starea de
igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
aluat si defectele ce pot aparea la
prepararea aluaturilor

obtinerii
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o Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
e Defecte, cauze, remedieri aluaturilor gi modul de remediere al
acestora
e Pastreazd si depoziteaza corect
o Conditii de pastrare si fiecare tip de aluat cu respectarea
depozitare a aluaturilor in parametrilor recomandati
vederea obtinerii produselor
finite
6.2. Creme Tipuri de umpluturi folosite in | Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 6 12
siumpluturi | cofetarie (descriere, ingrediente, | Explicatia Prezentare PPT | umpluturd sau cremd utilizatd in
utilizate in caracteristici): Prezentarea Reviste si carti cofetdrie
cofetarie — - Pebaza de branza Dezbaterea de specialitate e Identifica si utilizeazd corect
preparare si - Pebaza de fructe Conversatia Filme de materiile prime necesare obtinerii
prelucrare - Pebaza de legume prezentare umpluturilor si cremelor
Tipuri de creme folosite in Practica: Materii prime si | o Cunoaste rolul fiecirui ingredient
cofetirie (descriere, ingrediente, | Demonstratia auxiliare folosit si al tehnicilor de lucru
caracteristici): Exercitiul Instructiuni aplicate " a obtinerea  cremelor/
- Crema de patiserie §i frontal/ tehnice umpluturilor
derivatele acesteia: individual si de | Ghid de bune
mousseline, diplomat, grup practici de igiena
chiboust Discutii si si tehnologice
- Frisca batuta (Creme dezbateri Proceduri interne
chantilly) Calcul Modele
- Creme pe baza de unt matematic programe de

- Crema ganaj

- Creme aerate (Mousse)

Preparare si prelucrare creme

si umpluturi

e Dozarea ingredientelor si
prelucrare primara a acestora

e Tehnologia si parametrii

pregitire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii practice
in laborator
scoala

Fise de
documentare

e Dozeaza ingredientele specifice
tipurilor de creme sau umpluturi
conform retetelor de fabricatie
e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia de preparare a
fiecarui tip de crema/umpluturd




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
specifici prepararii fiecarui Fise de lucru e Prepard corect fiecare tip de
tip de umplutura si crema Fise de evaluare | cremd sau umpluturd, respectand
parametrii specifici de preparare si
instructiunile tehnologice specifice
e Echipamente si utilaje de o Identifica si utilizeazd corect
preparare echipamentele de lucru necesare
obtinerii fiecarui tip de umplutura si
crema
e Transformari ce au loc la e Descrie ce transformari au loc pe
prepararea/ prelucrarea timpul preparararii/prelucrarii
umpluturilor si cremelor diferitelor tipuri de umpluturi sau
creme
e Pregateste corect locul de munca
si verificd responsabil starea de
igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru
e Indici de calitate ai e Are capacitatea de a prezenta
umpluturilor si cremelor indicii de calitate ai fiecarui tip de
umpluturad/crema si defectele ce pot
aparea la prepararea umpluturilor
o Defecte, cauze, remedieri sau cremelor de cofetarie
e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
umpluturilor/ cremelor si modul de
remediere al acestora
¢ Conditii de pastrare si e DPastreazd si depoziteaza corect
depozitare pana la utilizare fiecare tip de umpluturd sau crema
pana la utilizare, cu respectarea
parametrilor de paatrare
6.3. Tipuri de semifabricate pe Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 3 10
Semifabricate | bazi de ou si fiina folosite in Explicatia Prezentare PPT | semifabricat pe bazi de ou si
pe baza de ou | cofetdrie (descriere, ingrediente, | Prezentarea Reviste si carti faind/zahar utilizat in cofetarie
si faind- caracteristici): Dezbaterea de specialitate




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
preparare si - Blat clasic (Sponge cake/ Conversatia Filme de e Cunoaste caracteristicile
prelucrare Pan di Spagna), prezentare specifice pentru fiecare tip de
- Genoise, Joconde Practici: Materii prime §i | semifabricat pe baza de ou si
- Foia de ruladd (swiss roll), | Demonstratia auxiliare faind/zahar utilizat in cofetarie
foaia dobos Exercitiul necesare o Cunoaste rolul fiecdrui ingredient
- Dacquoise frontal/ Instructiuni folosit si a tehnicilor de lucru
Preparare si prelucrare individual si de | tehnice aplicate la obtinerea semifabricatelor
semifabricate pe bazi de ousi | opp Ghid de bune pe baza de ou si faind/zahar
faina Discutii si practici de igiend
* Dozarea ingredientelor si dezbateri si tehnologice e Dozeaza ingredientele specifice
prelucrarea primara a Calcul Proceduri interne tipurilor de semifabricate pe baza de
acestora matematic Modele ou, conform retetelor de fabricatie

Tehnologia si parametrii
specifici prelucrarii fiecarui
tip de semifabricat pe baza
de ou

Echipamente si utilaje de
preparare

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

Indici de calitate ai
semifabricatelor

programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii practice
in statie pilot,
sau laborator
scoala

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

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

e Prepard corect fiecare tip
semifabricat, respectand parametrii
specifici de preparare si
instructiunile tehnologice specifice

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele de lucru necesare
obtinerii fiecarui tip de semifabricat
pe baza de ou

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

e Pregateste corect locul de munca
si verificd responsabil starea de
igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Are capacitatea de a prezenta




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
indicii de calitate ai fiecarui tip de
semifabricat pe bazd de ou si
descrie defectele ce pot aparea la
prepararea semifabricatelor pe baza
e Defecte, cauze, remedieri de ou
e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
semifabricatelor si  modul de
e Conditii de pastrare si remediere al acestora
depozitare pana la utilizare e Piastreazd si depoziteaza corect
fiecare tip semifabricat pe baza de
ou, pana la utilizare, respectind
parametrii de pastrare
6.4. Tipuri de semifabricate Teorie: Suport de curs e Clasifica tipurile de 6 12
Semifabricate | utilizate in cofetarie: Explicatia Prezentare PPT | semifabricate utilizate in
pentru - siropuri (sirop de trampare, | Prezentarea Reviste si carti finsarea/decorarea  produselor de
finisare si sirop de Tnsiropare) Dezbaterea de specialitate cofetarie
decor - pe baza de fructe si legume | Conversatia Filme de e Descrie corect fiecare tip de
specifie In proaspete (fructe si legume | Practica: prezentare semifabricat utilizat la finisarea si
cofetarie - deshidratate, confiate sau in | Demonstratia Materii prime si | decorul produselor de cofetirie
preparare si alcool, jeleuri, sosuri - Exercitiul auxiliare o Identifici si utilizeazi corect
prelucrare coulis, dulceturi -confit, frontal/ necesare materiile primé necesare obtinerii
compoturi - compote) individual si de | Instructiuni semifabricatelor pentru finisare si
- pe baza fructe uleioase grup tehnice decor
(martipan, pralina, Discutii si Ghid de bune e Cunoaste rolul fiecdrui ingredient
nougatine, alune/nuci dezbateri practici de igiend | folosit si al tehnicilor de Ilucru
caramelizate) Calcul si tehnologice aplicate la obtinerea semifabricatelor
- pe baza de bezea matematic Proceduri interne

glazuri (glazura neutra,
glazura oglinda, fondant
pentru glasat)
semipreparate auxiliare
(crumble - aluat fraged

Modele
programe de
pregatire ale
scolilor de profil
internationale

pentru finisare si decor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9

sfaramat, ponci, elemente de
decor din crema turnata

Preparare si prelucrare
semifabricate

Dozarea ingredientelor si
prelucrare primara a acestora

Tehnologia si parametrii
specifici

Echipamente si ustensile

Indici de calitate ai
semifabricatelor de finisare si
decor

Defecte, cauze, remedieri

Conditii de pastrare pana la
utilizare

Cerinte privind prepararea si
prelucrarea semifabricatelor
de cofetarie.

Reguli de igiena si siguranta

Aplicatii practice
in statie pilot,
sau laborator
scoala

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Dozeaza ingredientele specifice
tipurilor semifabricate de decor
conform retetelor de fabricatie

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

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

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele si ustensilele de lucru
necesare obtinerii semifabricatelor
pentru finisare si decor

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai fiecarui tip de
semifabricat de finisare si decor

e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
semifabricatelor de finisare si decor
si modul de remediere a acestora

e Pastreazd si depoziteaza corect
fiecare tip de semifabricat pentru
finisare si decor, pana la utilizare

e Aplicd normele de sigurantd si
securitate in munca la prepararea si
prelucrarea  semifabricatelor  de
cofetdrie




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
alimentelor e Realizeazda  manoperele  de
- Norme de sanatatea si preparare/prelucrare respectand
securitatea muncii si normele de igiend i siguranta
protectia mediului alimentelor;
- Neconformitati la prepararea e Are capacitatea de a constata
si prelucrarea neconformitdti la prepararea si
semifabricatelor de cofetarie. prelucrarea  semifabricatelor  si
solutiona pe cele minore
6.5. Tehnici | Tehnici de lucru aplicate la Teorie: Suport de curs e Defineste fiecare tehnica de lucru 3 8
de lucru prepararea aluaturilor Explicatia Prezentare PPT | utilizatd la prepararea si prelucrarea
aplicate la (definire, scop, descriere , Prezentarea Reviste si carti semifabricatelor de cofetirie
prepararea si | parametri tehnologici specifici, Dezbaterea de specialitate e Are capacitatea de a alege
prelucrarea transformari ale ingredientelor) : | Conversatia Filme de tehnica de lucru corectd pentru
semifabricate | - Omogenizare Practica: prezentare prepararea fiecarui tip de
lor de - Amestecare Demonstratia Materii prime si | semifabricat de cofetirie
cofetarie : - Framantare Exercitiul auxiliare e Are capacitatea de a descrie
- Spumare frontal/ Instructiuni modul de executie a fiecdreia din
- Alifiere individual si de | tehnice tehnicile de lucru aplicate la
- Fierbere/prajire grup Ghid de bune prepararea si prelucrarea
- Laminare Discutii si practici de semifabricatelor de cofetirie
- Racire /odihna dezbateri productie si e Explici ce transformdri ale
- Inglobare grasimi igiena ingredientelor au loc 1in timpul

Tehnici de lucru aplicate la
prelucrarea semifabricatelor
pentru prepararea la cald sau
rece a produselor de cofetirie
(definire, scop, descriere ,
parametri tehnologici specifici,
transformari ale ingredientelor):

Divizare
Modelare
Taiere/portionare
Turnare

Proceduri interne
Modele
programe de
pregitire ale
scolilor de profil
internationale
Aplicatii practice
in statia pilot
/unitatile de
practica

Fise de

fiecarei tehnici de preparare si/ sau
prelucrare

e Executd corect tehnici de lucru
dupa tema data




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- Emulsionare documentare
- Gelificare Fise de lucru
- Fierbere Fise de evaluare
- Coacere
- Asamblare
- Umplere
7 | Modul VII: | 7.1. Tipuri de fursecuri realizate in | Teorie: Suport de curs e Descrie corect orice tip de fursec 6 12
Realizarea Prepararea si | cofetéirie (caracteristici, Explicatia Prezentare PPT | sau de produs cu termen mare de
produselor prelucrarea descriere, ingrediente): Prezentarea Imagini; valabilitate
de cofetarie | fursecurilor - Pe baza de aluat fraged Dezbaterea Reviste si carti e Identifici si utilizeazid corect
sia - Pe baza de frisca Conversatia de specialitate materiile prime necesare obtinerii
produselor cu | - Pe baza de nuci Echipamente in | produselor
termen lung | - Bezele si Macarons Practica: statia
de Tipuri de produse cu termen Demonstratia pilot/unitatile de
valabilitate mare de valabilitate - Travel Exercitiul practica;
(Travel cakes/Gateau de voyage - frontal/ Materii prime si
Cakes/Gateau | (caracteristici, descriere, individual si de | auxiliare
de voyage) ingrediente).: grup Instructiuni
- Checuri, Discutii si tehnologice/ e Dozeaza ingredientele specifice,
- Brioge dezbateri proceduri; conform retetelor de fabricatie
Preprarea si prelucrarea Calcul Ghid de bune e Identifici si utilizeazi corect
produselor matematic practici de "de lucru necesare

e Dozarea ingredientelor si
prelucrare primard a acestora

e Echipamente si ustensile de
preparare

e Tehnologia si parametrii
specifici prelucrarii fiecarui
tip de produs

productie si
igiend

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

echipamentele
obtinerii oricaruii produs cu termen
mare de valabilitate

e Pregiteste corect locul de munca
si verificd responsabil starea de

igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Prepara corect produsele,
respectaind  prametrii specifici
acestora

e Are capacitatea de a intelege si a
prezenta transformarile ce au loc la




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
prepararea produselor cu termen
e Transformadri ce au loc la mare de valabilitate
prepararea produselor e Cunoaste rolul fiecarui ingredient
folosit si a  tehnicilor de lucru
aplicate la obtinerea produselor cu
termen mare de valabilitate
e Indici de calitate ai e Are capacitatea de a prezenta
produselor cu termen mare de indicii de calitate ai oricarui produs
valabilitate studiat
e Defecte, cauze, remedieri e Identifica corect cauzele
o Conditii de pastrare si defectelor aparute la preparare si
depozitare a produselor cu modul de remediere al acestora
termen mare de valabiliate e Piastreazd si depoziteaza corect
pana la utilizare fiecare produs cu termen mare de
valabilitate
7.2. Prezentarea pajiturilor si Teorie: Suport de curs e Defineste si descrie corect 12 40
Realizarea torturilor definitie, scur Y Explicatia Prezentare PPT | prajiturile si torturile clasice si/sau
prajiturilor si | . . o . Prezentarea Reviste si carti moderne
. istorie a prdajiturilor/ torturilor, . L
torturilor clasificare si caracteristici Dezbatereg d@ specialitate e Cunoaste principalele
Prijituri ciasice: ConV.ersapa Filme de caracteristici ale prajiturilor si
- Amandine Practica: . prezentare | torturilor si ocazia de consum
- Opera Demo.n.stra‘gla Mat.e.ru prime $1
- Tiramisu Exercitiul auxiliare
- Baba au rhum fror}tz?l/ . necesare
- Savarina individual si de Instrpcpum
- Rulada cu crema gwp tehmce
Discutii si Ghid de bune
Torturi clasice: dezbateri practici de
- Sacher Calcul productie si
- Fraisier matematic igiend
- Dobos Proceduri interne
- Sarlota Modele
- Saint Honore programe de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9

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

Realizarea prajiturilor si

torturilor

e Reguli de estetica la

realizarea prajiturilor si
torturilor.

- reguli de utilizare si
asambalare a
semifabricatelor.

- reguli de asociere a
aromelor, culorilor si
texturilor

- reguli de finisare si decor

e Semifabricate utilizate la

prepararea prajiturilor si
torturilor, dozarea si
prelucrarea acestora

e Echipamente, dispozitive si

ustensile

e Tehnologia si parametrii

specifici realizarii prajiturilor
si torturilor

e Indici de calitate ai
prajiturilor si torturilor
e Defecte, cauze, remedieri

o Conditii de pastrare si

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

Fise de
documentare
Fige de lucru
Fise de evaluare

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

e Identifica si utilizeazd corect
semifabricatele pentru prepararea
prajiturilor si torturilor

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele de lucru necesare
prepararii prajiturilor si torturilor

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

e Respecta si aplica tehnologia si
parametrii specifici realizarii
prajiturilor si torturilor

e Cunoaste rolul fiecdrui ingredient
folosit si al tehnicilor de lucru
aplicate la obtinerea prajiturilor si
torturilor

e Cunoaste indicii de
pentru fiecare prajitura si tort
e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea si

calitate




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
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DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
depozitare a prajiturilor si prepararea prajiturilor si torturilor
torturilor e Pastreazd si depoziteazd corect
prajiturile si torturile cu respectarea
instructiunilor specifice
Cerinte privind realizarea e Aplicd normele de sigurantd si
prajiturilor si torturilor. securitate in muncd la realizarea
- Reguli de igiena si siguranta prdjiturilor si torturilor
alimentelor e Realizeazi  manoperele  de
- Norme de sanatatea si preparare/prelucrare respectand
securitatea muncii si normele de igiend si siguranta
protectia mediului alimentelor;
- Neconformitati la realizarea e Are capacitatea de a constata
prajiturilor si torturilor. neconformitati la realizarea
prajiturilor si torturilor §i solutiona
pe cele minore
7.3. Prelucra- | Prelucrarea ciocolatei: Teorie: Suport de curs e Descrie corect fiecare tip de 6 12
rea ciocolatei | e  Scurtd istorie a ciocolatei Explicatia Prezentare PPT | ciocolata si  cunoaste  traseul
si prepararea | e  Tipuri si sortimente Prezentarea Reviste si carti prelucrarii acesteia de la boaba de
produselor de | o  Temperarea ciocolatei: scop, | Dezbaterea de specialitate cacao la tableta
ciocolaterie metode de temperare Conversatia Filme de e Cunoaste si respectd conditiile si
e Defecte ale prelucrarii Practica: prezentare scopul prelucrdrii ciocolatei
ciocolatei, cauzele si Demonstratia Materii prime si | o Realizeazd corect metodele de
remedierea acestora Exercitiul auxiliare temperare a ciocolatei
Produse de ciocolaterie si frontal/ necesare o Identificd si utilizeazad corect
decoruri din ciocolati individual si de | Instructiuni echipamentele si ustensilele de lucru
- Bomboane si specialitdti de | 81D tehnice necesare obtinerii produselor de
bombonerie Discutii si Ghid de bune ciocolaterie
- Tablete si barete dezbateri practici de igiena
- Decoruri din ciocolatd Calcul si tehnologice
matematic Proceduri interne

Prepararea si prelucrarea
produselor de ciocolaterie si
decoruri din ciocolata

Modele
programe de
pregatire ale

e Are capacitatea de a descrie
tehnologia de preparare a oricarui tip
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e Dozarea ingredientelor si scolilor de profil | de produs de ciocolaterie si elemente
prelucrare primara a acestora internationale de decor

e Echipamente si ustensile de
preparare

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

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

e Indici de calitate ai
produselor de ciocolaterie

e Defecte, cauze, remedieri

e Conditii de pastrare si
depozitare pana la utilizare

Cerinte privind prelucrarea

ciocolatei si prepararea

produselor de ciocolaterie.

- Reguli de igiena si siguranta
alimentelor

- Norme de sanatatea si
securitatea muncii si
protectia mediului

- Neconformitati la prelucrarea
ciocolatei si prepararea
produselor de ciocolaterie.

Aplicatii practice
in statie
pilot/unitate de
practica

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

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

e Prezinta transformarile ce au lor
la  prelucrarea  ciocolatei  si
prepararea produselor de ciocolaterie
e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai oricarui tip de
produs de ciocolaterie

e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prepararea
produselor de ciocolaterie si modul
de remediere al acestora

e Cunoaste parametrii si conditiile
de pastrare a produselor de
ciocolaterie si a decorurilor pana la
utilizare

e Aplicd normele de sigurantd si
securitate In munca

e Realizeazd  manoperele  de

preparare/ prelucrare respectand
normele de igiend s§i siguranta
alimentelor

e Are capacitatea de a constata
neconformitati la prelucrarea
ciocolatei si prepararea produselor
de ciocolaterie si solutiona pe cele
minore
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Modul VIII: | &.1. Categorii de produse de Teorie: Suport de curs e Defineste si descrie corect 6 24
Realizarea Realizarea eveniment (definitic, clasificare Explicatia Prezentare PPT | categoriile de produse de cofetirie
produselor produselor de descriere caracteristi’ci) " | Prezentarea Imagini; pentru evenimente
de cofetarie | cofetarie ) Tarte’ i Cheesecake Dezbaterea Reviste si carti e Cunoaste principalele tipuri de
pentru pentru - Minitarte  si minipréjituri Conversatia de specialitate evenimente pentru care se realizeazi
eveniment eveniment (Petit four) ’ Materii prime produse speciale
- Creme mousse montate la Practica: materii auxiliare
ahar Demonstratia si materiale de
p .. Exercitiul montaj
- Fursecuri si macarons ; .
- Brioge si cupcakes frontal/ Echipamente
) Cakép;)ps individual si de | Instructiuni
- Turtd dulce si biscuifi | &P tehpologlce
d . J - .| Discutii si Ghid de bune
ecorati cu pasta de zahar si o o
royal icing dezbateri practici de
T ; Calcul productie si
- orturi  monumentale . P
etajate matematic 1g1ena
Realizarea  produselor  de Modele e Cunoaste si respectda reguli de
eveniment programe de realizare a produselor, tipul de
o Reguli de realizare a pregatlre ale produse ce se pot realiza si
produselor (alegerea tipului seolilor de profil | incadrarea intr-o tematica
de produse corelat cu internationale = | prestabilita
dorintele clientului f\phcq‘gu practice | ¢ [dentifici si utilizeazd corect
incadrarea intr-o tematici in statie semifabricatele utilizate la
prestabilitz) pilot/unitate de | prepararea  produselor  pentru
e Dozarea materiilor Iér.act(lica evenimente
prime/semifabricatelor A * Dozeaza ingredientele/
utilizate  la  realizarea documentare. semifabricatele specifice

produselor de eveniment
Echipamente, dispozitive si
ustensile de lucru

Tehnologia si  parametrii

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele si ustensilele necesare
obtinerii produselor pentru
evenimente

e Pregiteste corect locul de munca




crt.

MODUL

DISCIPLINA

CONTINUT TEMATIC

METODE/
FORME DE
DESFASURARE

MIJLOACE DE
INSTRUIRE,
MATERIALE

DE INVATARE

CRITERII DE EVALUARE

NR. ORE

TEORIE

PRACTICA

4

6

7

8

9

specifici realizarii produselor
de cofetarie pentru
eveniment

Indici de  calitate ai
produselor de  cofetarie
pentru eveniment

Defecte, cauze, remedieri

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

Conditii de pastrare si
depozitare a  produselor
pentru eveniment panad la
livrare si utilizare

Cerinte privind realizarea
produselor de cofetirie pentru
eveniment.

Reguli de igiena si siguranta
alimentelor

si verificd responsabil starea de
igiena a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Are capacitatea de a descrie si
aplica tehnologia si  parametrii
specifici realizarii produselor pentru
eveniment

e Cunoaste rolul fiecdrui ingredient
folosit si a tehnicilor de lucru
aplicate la obsinerea, finisarea si
decorarea produselor de eveniment

e Are capacitatea de a prezenta
indicii de calitate ai oricérei
categorii de produs de eveniment

e Identifica corect cauzele
defectelor aparute la prelucrarea si
prepararea produselor de cofetarie
pentru eveniment

e Cunoaste si respectd regulile de
expunere §i prezentare.

e Executd montaj de expunere a
produselor utilizand corect materiale
special destinate

e Pastreazd si depoziteazd corect
produsele de cofetirie pentru
eveniment, cu respectarea conditiilor
din  instructiunile  tehnologice/
proceduri

e Aplicd normele de sigurantd si
securitate in munca la realizarea
produselor de cofetdrie pentru
eveniment




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- Norme de sénatatea si e Realizeazd  manoperele  de
securitatea muncii si realizare respectand normele de
protectia mediului igiend si siguranta alimentelor
- Neconformitati la realizarea e Are capacitatea de a constata
produselor de cofetérie neconformitati la realizarea
pentru eveniment. produselor de cofetirie pentru
eveniment si solutionad pe cele
minore
11 Mod}ll IX: 9.1. .| Tipuri de inghetatd - definire, Teor%e: . Suport de curs . A're capacitatea de a clas.iﬁca si 6 8
Realizarea Prepararea si . L Explicatia Prezentare PPT | descrie corect fiecare tip de
N clasificare, caracteristici. L N .
inghetatelor | prelucrarea - Pe bazé de | . Prezentarea Imagini; inghetata
. . e bazd de lapte si oud - S o
si inghetatelor | Pe bazd de fiucte Dezbaterea Reviste si carti o Cunoaste caracteristicile
sorbeturilor | si - Parfeuri Conversatia de specialitate inghetatelor si sorbeturilor
sorbeturilor - Casate Practica: Mater'i'i prir'n'e
- Specialititi de inghetatd - Demqngtragia mat.em auxiliare
Proﬁterol, Cafe-glace etc. Exercitiul Echip amente
’ frontal/ Instructiuni
Realizarea inghetatei, a | individual si de | tehnologice
sorbetului, parfeului si | grup Ghid de bune
specialititilor de inghetata Discutii si practici de e Identifici si foloseste corect
e Principalele materii prime si | dezbateri productie si materiile primé necesaré obtinerii

rolul acestora in prepararea
inghetatelor

e Dozarea  ingredientelor  si
prelucrare primara a acestora

e Echipamente,
ustensile

dispozitive si

e Tehnologia si  parametrii
specifici prelucrarii fiecarui tip
de inghetata in parte

igiend

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

Fise de
documentare.

inghetatelor

o Identifica si foloseste corect
materiile prime necesare obtinerii
sorbeturilor

e Dozeaza ingredientele conform
retetelor, utilizind corect aparatele
de masurare

e Identifica si utilizeazd corect
echipamentele de lucru, dispozitivele
si ustensilele necesare prepararii
inghetatelor si sorbeturilor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE MATERIALE
DE INVATARE TEORIE| PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9

e Transformari ce au loc la
prelucrarea inghetatelor

e Indici de calitate a
inghetatelor si sorbeturilor

e Defecte, cauze, remedieri

e Conditii de depozitare a
inghetatelor si sorbeturilor

e Termene de valabilitate

Cerinte privind prepararea si

prelucrarea inghetatelor si

sorbeturilor

- Reguli de igiena si siguranta
alimentelor

- Norme de sdnatatea si
securitatea muncii si

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Pregiteste corect locul de munca
si verificd responsabil starea de
igiend a ustensilelor si
echipamentelor de lucru

e Prepard corect oricare tip de
inghetatd  respectand  parametrii
specifici de realizare al acestuia

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

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

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

e Cunoaste parametrii de
depozitare ai inghetatelor
/sorbeturilor

e Depoziteazd corect produsul

realizat, respectdnd parametrii de
depozitare

e Cunoaste temenul de valabilitate
al  inghetatelor/ sobeturilor si
conditiile de pastrare a acestora

e Aplicd normele de sigurantd si
securitate in munca la prepararea si
prelucrarea inghetatelor  si
sorbeturilor.

e Realizeazda  manoperele  de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
protectia mediului preparare/prelucrare respectand
- Neconformitati la prepararea normele de igiend s§i siguranta
si prelucrarea inghetatelor si alimentelor
sorbeturilor. e Are capacitatea de a constata
neconformitati la prepararea si
prelucrarea inghetatelor  si
sorbeturilor si solutiona pe cele
minore
12 | Modulul X 10.1 Congelarea rapida/Congelare | Teorie: Suport de curs e Defineste si prezintd scopul 3 8
Pregitirea Prelucrarea - Definire congelare rapida Explicatia Prezentare PPT | etapei de congelare rapidd a
produselor semifabrica versus congelare Prezentarea Reviste si carti semifabricatelor/produselor finite de
finite de telor/ - Scop Dezbaterea de specialitate cofetarie
cofetarie produselor - Avantaje/dezavantaje Conversatia Produse de e Defineste si prezintd scopul
pentru finite larece | - Faze de executie a produselor cofetarie si etapei de congelare a semifabricate
livrare si supuse congelarii semifabricate lor/produselor finite de cofetirie
vanzare (semifabricat asamblat Practica: Modele e Cunoaste avantajele si
nefinisat/finisat, produs finit) | Demonstratia programe de dezantajele aplicdrii acestei etape de
- Echipamente utilizate la Exercitiul pregatire ale proces
congelare frontal/ scolilor de profil | ¢ Pprezinti caracteristicile
individual si de | internationale produselor supuse congelarii in
grup Instructiuni functie de fazele de executie a
Discutii si tehnologice acestora
dezbateri Ghid de bune e Descrie corect fazele de executie
practict a produselor de cofetirie supuse
tehnologice si de congelrii
igiend

Parametrii tehnologici la
congelare

Aplicatii practice
in statia pilot si
/sau laborator
scoala,

Fise de
documentare
Fise de lucru

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

e Are capacitatea de a intelege




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- temperaturad aer Fise de evaluare | importanta respectarii parametrilor
- timp tehnologici la congelare pentru
- temperaturd produs mentinerea  calitdtii  produselor
Factori ce influenteaza congelate’ . . <
alegerea parametrilor . I?gscrle factorn. ce influenteaza
tehnologici: sta‘t?ll}rea p'arametrllor' de congelare
- conditiile de calitate a rapida specifici fiecarui produs
semifabricatelor (forma, . Prezin‘Fé cgpgcitatea de a seta
greutatea, compozitia respopsabll utllaju! Qe. congelare in
produsului) fgncpe de caractensﬂcale ?roduselor
- gradul de incércare a utilajului $1 .de gradql de fincarcare al
echipamentului.
Decongelarea produselor si e Decongeleazd  produsele de
utilizarea in functie de faza de cofetirie, corect si responsabil, in
execufie In care se gaseste scopul utilizarii in functie de faza de
produsul de cofetarie finisare a fieciruia
Cerinte privind congelarea e Aplica normele de siguranta si
semifabricatelor si produselor securitate in muncd la congelarea
finite de cofetirie semifabricatelor de cofetarie
- Reguli de igiena si siguranta e Realizeaza congelarea respectand
alimentelor normele de igiend i siguranta
- Norme de sinitatea si alimentelor
securitatea muncii si protectia e Are capacitatea de a constata
mediului neconformitati la congelarea
- Neconformitati la congelarea semifabricatelor/produselor finite si
semifabricatelor de cofetdrie. solutiona pe cele minore
10.2. Refrigerarea/Ricirea Teorie: Suport de curs e Defineste refrigerarea si prezinta 5 12
Pregatirea produselor finite de cofetirie Explicatia Prezentare PPT | scopul si modul de realizare a
produselor - definire Prezentarea Reviste si carti acesteia
pentru - scop Dezbaterea de specialitate e Defineste ricirea si prezintd
depozitare - mod de realizare Conversatia Ptoduse finite




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
si/sau livrare | - parametrii tehnologici la Practica: Modele scopul si modul de realizare a
racire - in mediu ambiant si | Demonstratia programe de acesteia
la refrigerare Exercitiul pregatire ale e Efectueaza operatia de racire
frontal/ scolilor de profil | conform instructiunilor de lucru;
individual si de internationale e Are capacitatea de a seta si
grup Instructiuni inregistra parametrii de microclimat
Discutii si tehnologice la refrigerarea  produselor de
dezbateri Standarde de cofetirie
calitate e Cunoaste si respectd parametrii
Finisarea si decorarea Ghid de bune

produselor de cofetirie -

insiropare, glasare, decorare,

pudrare, acoperire cu

dressinguri, martipan, pasta de

zahar

Ambalarea produselor finite

de cofetarie:

- scop, descriere, avantaje

- metode si tehnici de ambalare
(descriere, avantaje/
dezavantaje,

- echipamente/utilaje de
ambalare

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

practici de
productie si
igiena

Aplicatii practice
in statia pilot/
laborator scoala,
Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

de refrigerare

e Descrie operatiile de finisare si
decorare specifice sortimentelor de
produse de cofetarie

e Finiseaza produsele cu materiale
specifice conform instructiunilor de
produs si retetei;

e Cunoaste scopul si avantajele
ambalarii individuale a produselor
de cofetarie

e Prezintd capacitatea de a descrie
metode de ambalare utilizate in
cofetdrie si de a prezenta avantajele
si dezavantajele acestora

e Descrie  echipamentele  de
ambalare
e Regleazd si exploateaza

echipamentele de ambalare 1in
conditii de siguranta

e Cunoaste tehnicile de ambalare
ce au ca scop prelungirea termenului
de wvalabilitate al produselor de

cofetarie




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Ambaleaza corect, in functie de
tipul de produs, pe tavi de
prezentare, pungi, 1azi, baxuri, cutii
etc., respectand instructiunile

Etichetarea produselor finite
de cofetarie:

rolul etichetarii,

elemente de legislatie privind
etichetarea produselor de
cofetarie si continutul
etichetei

tipuri de etichete

instructiuni de etichetare a
produselor

termen de valabilitate/ data
durabilitatii minimale

Depozitarea produselor finite
de cofetirie in functie de
stadiul de pregatire:

produse de
cofetarie/inghetate/sorbeturi
congelate/

produse de cofertarie
ambalate

produse de cofetarie
nembalate si proaspete,

specifice de ambalare

e Este constient de importanta
etichetei si a informatiilor pe care
trebuie sa le contina aceasta

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

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

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

e Defineste termenul de valabi-
litate versus data  durabilitatii
minimale

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

e Depoziteaza corect, n functie de
fiecare tip de produs si specificatiile
tehnice

e Prezintd echipamentele pentru
depozitarea produselor de cofetarie

e Realizeza depozitarea produselor
finite pe loturi in functie de
procedurile interne si de regulile de
depozitare specifice




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- produse pentru evenimente e Cunoaste importanta respectarii
speciale, parametrilor de depozitare specifici
e Echipamente pentru tipurilor de produse depozitate
depozitarea produselor de e Urmareste si  Inregistreaza
cofetarie parametrii de depozitare
e Reguli de depozitare (de e Realizeazd/verificd  igienizarea
stivuire/agezare, principii de spatiilor de depozitare
iesire din gestiune, vecindatdti
admise
e Parametrii de microclimat
(temperatura, umiditate, etc).
10.3. Livrarea, transportul si Teorie: Suport de curs e Asigura conditiile corecte de 2 4
Pregatirea comercializarea produselor Explicatia Prezentare PPT | transport, respectand aceleasi
produselor finite de cofetirie: Prezentarea Instructiuni specificatii de la depozitare
pentru e Conditii si parametri de Dezbaterea tehnologice e Prezintd mijloacele de transport
vanzare microclimat la transport Conversatia Ghid de bune adecvate produsului finit
e Descrierea mijloacelor de Practica: practici de e Asigura livrarea  produselor
transport Demonstratia productie si de conform comenzilor si principiului
e Principii de livrare Exercitiul igiend . | FIFO
e Documente pentru frontal/ Aplicatii practice | o [dentifica corect documentele
comercializare (comenzi, individual si de | in statia pilot/ privind depozitarea si transportul
grafice, fise etc); grup la.borator scoala produselor finite de cofetarie
- Expunerea produselor finite | Discutii si Fige de e Are capacitatea de a realiza
pentru comercializare. dezbateri documentare expunerea produselor in vederea
Fise de lucru comercializirii  cu  respectarea
Fise de evaluare | normelor de igiena si siguranta
alimentelor
11 | Modul XI: 11.1. Parametrii de calitate ai | Teorie: Suport de curs o Identifica si descrie produsele de 3 4
Asigurarea Asigurarea produselor finite: greutate, | Conversatia Imagini cu cofetarie
calitatii si calitatii forma, aspect, umiditate, | Explicatia produse e Enumeri si descrie parametrii de
sigurantei produselor si | continut de sare, continut de | Problematizarea | Standarde de calitate ai produselor de cofetirie
alimentului | semifabricate | proteine, glucide, continut de | Dezbaterea calitate/




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
semifabrica- | lor umplutura etc. Practica: specificatii e Verifica calitatea produselor prin
telor si Caracteristici  senzoriale ale | Demonstratia tehnice identificarea caracteristicilor
produselor produselor finite de cofetarie Exercitiul Instructiuni de senzoriale
finite frontal/ lucru e Identificd si sorteazd produsele
cofetarie individual §i de Ghid de bune de cofetarie neconforme
grup practici de e Cunoaste masurile de prevenire a
Discutii si productie si defectelor datorate calitatii
dezbateri igiend materiilor prime
Fise de o Cunoaste masurile de prevenire a
documetare

Actiuni de autocontrol al
calitatii pe parcursul etapelor
de proces:

e Verificarea organoleptica a
materiilor prime 1n functie de:
culoare, gust, miros, aroma,
aspect etc.

e Verificarea parametrilor de
depozitare a materiilor prime,
auxiliare, ambalaje si alte
materiale

e Asigurarea lantului frigorific
pe parcursul proceselor
tehnologic

e Controlarea parametrilor de
lucru pe parcursul procesului
de productie (dospire,
coacere, rdcire, congelare,
fierbere creme/
glazuri/siropuri, timp de

Fise de lucru
Fise de evaluare

defectelor datorate erorilor etapelor
de proces

e Aplicd actiuni de autocontrol al
calitatii asupra semifabricatelor si
produselor finite pe fiecare faza
tehnologica

e Asigurd  conditiile  specifice
realizarii produselor finite de calitate
constanta pe fluxul tehnologic




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Stationare a semifabricatelor
si produselor finite in zone ce
pot genera variatii de
temperaturi
e Verificarea parametrilor de
depozitare la depozitarea
semifabricatelor si produselor
e Verificarea organoleptica a
semifabricatelor si produselor
finite in functie de: culoare,
gust, miros, aromd, aspect,
consistentd, aspect pe
sectiune, armonia culorilor/
aromelor etc.
11.2. Actiuni de autocontrol si | Teorie: Suport de curs e Aplicd actiuni de autocontrol al 3 4
Asigurarea verificare pentru asigurarea | Conversatia Proceduri de sigurantei alimentelor asupra
sigurantei sigurantei alimentului | Explicatia siguranta semifabricatelor si produselor finite
alimentului semifabricatelor si produselor | Descrierea alimentelor pe fiecare faza tehnologica
produselor si | finite de cofetarie Problematizarea | Instructiuni de e Are capacitatea de a verifica si a
semifabricate | Riscuri majore pentru | Practica: lucru utiliza  doar  materii  prime,
lor saniatatea consumatorilor de | Conversatia Fise de semifabricate si produse conforme
produse de cofetarie: Explicat;ia documentare ac‘,[ionﬁ_nd cu responsabilitate cand
- prospetimea materiilor prime | Descrierea Fise de lucru constatd neconformitati ale acestora
de origine animala Problematizarea | Fise de evaluare

incrucisarile de flux
contaminarea de la personal
salubritatea  spatiilor  si
utilajelor

asigurarea lantului frigorific
pe timpul etapelor de proces

Etape de proces cu riscuri
majore:

e Cunoaste riscul pe care il prezinta
incrucisarile de flux

e Cunoaste si aplicd masurile de
prevenire a pericolelor potentiale
majore la fabricarea produselor de
cofetdrie

e Conduce procesul tehnologic
pentru a obtine produse sigure
pentru consum si are capacitatea de




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURARE| MATERIALE
DE INVATARE TEORIE | PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
depozitarea materiilor prime a actiona pentru solutionarea
si auxiliare, neconformitatilor

depozitarea semifabricatelor
depozitarea produselor finite
in conditii de refrigerare







