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Descrierea ocupatiei

1)Contextul ocupatiei

Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfasoard activitatea in unitatile de patiserie, specializate in fabricarea
diferitelor tipuri de produse de patiserie.

Ocupatia presupune o sfera larga de componente, avand in vedere gama variata a produselor de patiserie ,
precum si a tehnologiilor specifice fiecarui sortiment in parte.

Patiserul trebuie sa lucreze cu respectarea normelor de securitate i sdndtate in munci, a normelor de protectie
a mediului si nu in ultimul rand, a normelor de igiena si sigurantd a alimentelor.

Organizarea activitatii proprii precum si intocmirea documentelor specifice sunt competente care sunt necesare
ocupatiei de patiser in vederea eficientizarii activitatii.

2)Procesul de lucru

Competente specifice ocupatiei: receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si a auxiliare, depozitarea si
transportul materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor si a produselor finite de patiserie, pregatirea materiilor prime si
auxiliare, prepararea si prelucrarea aluaturilor, asamblarea, Coacerea semifabricatelor, pregatirea produselor pentru
depozitare sunt cele care vor concura la realizarea unor produse finite de patiserie de calitate corespunzitoare.

Activitatea se poate desfagsura atat in cadrul unitatilor complet automatizate cat si in cadrul unitatilor
neautomatizate, cunostintele si deprinderile fiind corespunzator evaluate.

3)Lista functiilor majore

Fabricarea produselor de patiserie implicd utilizarea utilajelor si echipamentelor specifice pentru
obtinerea diferitelor tipuri de produse. De aceea, pe 1angd cunostintele tehnologice, ocupatia presupune si capacitatea
de exploatare, utilizare si intretinere a utilajelor si echipamentelor specifice ocupatiei.

Nivelul de calificare este 2, corespunzitor unui muncitor calificat caruia i se asociaza competente profesionale
care implicd aplicarea cunostintelor intr-o anumita activitate profesionald, cu sarcini de lucru nerutiniere, care presupun
responsabilitate si munca in echipa;

Activitatea se desfagoara in unitéti specializate, ce dispun de un numar suficient de spatii dotate cu utilaje si
echipamente specifice activitdtii, cu linii tehnologice concepute pentru a permite desfagurarea continud a procesului de
productie si a evita contaminarea Incrucisata.

Ocupatia presupune si o buna rezistentd la conditiile de lucru relativ dificile: conditii de umiditate, temperatura
relativ ridicata, lucru in picioare.

Deoarece ocupatia se aplica sectorului de industrie alimentard vor fi respectate toate cerintele de sdnatate
referitoare la conditiile de acces ale patiserului la locul de munca.

4)Alte informatii relevante
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Unitatile de competente cheie

Sectorul a ales a se completa dupa definirea celor la nivel
national

Cod de referinta:

Unititile de competente generale

Titlul unitatii 1: Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca
Titlul unitatii 2: Aplicarea normelor de protectia mediului

Titlul unitatii 3: Organizarea activititii proprii

Titlul unitatii . 4: Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor
Titlul unititii .5 : Tntocmirea documentelor specifice

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unitatile de competente specifice

Titlul unititii 1: Receptia calitativa si cantitativa a materiilor
prime si auxiliare

Titlul unititii 2: Depozitarea si transportul materiilor prime,
auxiliare, a semifabricatelor si a produselor finite de
patiserie

Titlul unititii .3 : Pregatirea materiilor prime si auxiliare

Titlul unititii .4 : Prepararea tipurilor de aluat pentru patiserie
Titlul unititii 5: Prelucrarea aluatului

Titlul unitatii 6: Asamblarea semifabricatelor n vederea coacerii
Titlul unitatii 7: Coacerea semifabricatelor

Titlul unitatii 8: Pregatirea produselor finite de patiserie pentru
depozitare

(e

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationala de
Calificari

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari
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APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA

Coduri de referinta
FU1l

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de securitate si sanatate in

munca ce includ si prevenirea si stingerea incendiilor, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima,

conform normelor si reglementarilor in vigoare.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii de securitate, precum si depozitarea corespunzatoare a

materialelor specifice.

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL
UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din punctul de vedere
al atitudinilor necesare

11. Aplica normele de
securitate si sanatate in
munca

1.1. Efectuarea cu responsabilitate a
activitatilor specifice in conditii de
securitate si cu respectarea permanenta a
normele Tn vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti
participanti la proces.

1.2. Insusirea clari si corectd, in
conformitate cu specificul locului de

muncd, a legislatiei §i normelor de

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca
stie si intelege:
Cum se efectueaza activitatile

specifice in conditii de securitate si
cu respectarea permanenta a normele
n vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti

participanti la proces

Atentie

Responsabilitate

Spirit de observatie

Operativitate

Grija pentru sine si pentru ceilalti
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securitate §i sdnatate in munca, prin
instructaje periodice si prin aplicatii
practice.

1.3. Intretinerea si utilizarea corect si
permanenta a echipamentului de
protectie din dotare se realizeaza in
conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si
normele n vigoare.

1.4. Identificarea si eliminarea cu
promptitudine a deficientelor constatate
in aplicarea normelor de securitate si
sdndtate in munca.

2. Identifica situatiile de risc

2.1. Situatiile de risc sunt identificate
prompt si rapid pe toata durata
desfasurarii activitatii.

2.2. Raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a pericolelor care
apar la locul de munca, conform
regulamentelor / procedurilor interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru
evitarea situatiilor de risc.

3. Aplica procedurile de

3.1. Interventia prompta in situatii

Cum se realizeaza insusirea, in
conformitate cu specificul locului de
munca, a legislatiei si normelor de
securitate si sinatate in munca,
prin instructaje periodice i prin

aplicatii practice

Cum se realizeaza intretinerea $i
utilizarea echipamentului de
protectie din dotare in conformitate
cu regulamentele/procedurile

interne si normele in vigoare

Cum se realizeaza identificarea si
eliminarea deficientelor constatate in
aplicarea normelor de securitate si
sanatate in munca.

Cum sunt identificate situatiile de
risc pe toata durata desfasurarii

activitatii
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urgenta si evacuare

neprevazute conform regulamentelor
/procedurilor interne.

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare
sunt aplicate cu rapiditate, luciditate i
corectitudine, respectand regulamentele
/procedurile interne, specifice locului de
munca.

3.3. Procedurile de interventie in caz de
accident sunt aplicate cu responsabilitate
si rapid, corespunzator cu tipul
accidentului.

Cum se face raportarea catre
persoanele abilitate a pericolelor
care apar la locul de munca, conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Cum se lucreaza pentru evitarea
situatiilor de risc.
Cum se realizeaza interventia in

situatii neprevizute conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Cum sunt aplicate masurile de
urgenta si de evacuare respectand
regulamentele /procedurile interne,

specifice locului de munca

Cum sunt aplicate procedurile de
interventie in caz de accident
corespunzator cu tipul accidentului

Gama de variabile
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e Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaicd, casca, etc.

o Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO2, hidranti si guri de hidranti, nisip, gileti, lopeti, etc.

e Situatii de risc/pericole: caderi de la Tndltime, taieri cu echipamentele utilizate, afectarea vederii (corpuri strdine), loviri, striviri, arsuri,
intoxicatii, electrocutari, scapari de gaze, etc.

o Deficiente: echipamente de protectie necorespunzatoare, echipamente nefunctionale, accidente in timpul lucrului, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, legislatie, regulamente, proceduri interne, etc.

e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele / procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie s indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.
Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toatd gama

de variabile a fiecdrui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.
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Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIA MEDIULUI

Coduri de referinta FU 2

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitdtii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de protectia mediului.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii corespunzatoare, precum si colectarea, depozitarea, evacuarea

corecta a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poluarii mediului. Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria

alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Aplica normele de protectie a

mediului

1.1. Efectuarea cu responsabilitate a activitatilor
specifice si cu respectarea permanentd a normele
de protectie a mediului in vigoare.

1.2. Insugirea clara si corecta, in conformitate cu

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca
stie si intelege:

Cum se efectueaza activitatile specifice cu

respectarea permanenta a normelor de

Atentie
Responsabilitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
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specificul locului de munca, a legislatiei si
normelor de protectie a mediului, prin instructaje
periodice si prin aplicatii practice.

1.3. Respectarea permanenta a circuitului
deseurilor si reziduurilor, conform reglementarilor
interne.

1.4. Intretinerea si utilizarea corecta si
permanenta a echipamentelor din dotare se
realizeaza in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si normele in
vigoare.

1.5. Identificarea si eliminarea cu promptitudine a
deficientelor constatate in aplicarea normelor de
protectie a mediului, in vederea prevenirii
poluarii.

2. Identifica sursele de poluare

2.1. Sursele de poluare sunt identificate prompt si
cu acuratete pe toatd durata desfasurarii activitatii.
2.2. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate despre sursele de poluare identificate,
conform regulamentelor /procedurilor interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru
prevenirea aparitiei surselor de poluare.

3 Aplica procedurile de urgenta si

evacuare

3.1. Interventia prompta 1n situatii neprevazute
conform regulamentelor /procedurilor interne.

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt

protectie a mediului Tn vigoare

Cum se insusesc, in conformitate cu
specificul locului de munca, legislatia si
normele de protectie a mediului, prin
instructaje periodice si prin aplicatii

practice

Cum se respecta circuitul deseurilor si
reziduurilor, conform reglementirilor

interne

Cum se efectueaza intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare , in
conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si

normele in vigoare

Cum se realizeaza identificarea si
eliminarea deficientelor constatate in
aplicarea normelor de protectie a
mediului, in vederea prevenirii poluarii

Cum sunt identificate sursele de poluare

Acuratete
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aplicate cu rapiditate, luciditate si corectitudine,
respectand regulamentele /procedurile interne,
specifice locului de munca.

3.3. Procedurile de interventie n caz de poluare
sunt aplicate cu responsabilitate si rapid,
corespunzator cu tipul sursei de poluare.

pe toatd durata desfasurarii activitatii

Cum se efectueaza raportarea, catre
persoanele abilitate despre sursele de
poluare identificate, conform

regulamentelor /procedurilor interne

Cum se lucreaza pentru prevenirea aparitiei
surselor de poluare
Cum se realizeaza interventia in situatii

neprevizute conform regulamentelor

/procedurilor interne

Cum sunt aplicate masurile de urgenta si de
evacuare respectand regulamentele
/procedurile interne, specifice locului de

munca

Cum sunt aplicate procedurile de
interventie 1n caz de poluare corespunzator
cu tipul sursei de poluare

Gama de variabile:
Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.

Circuitul deseurilor si reziduurilor:
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- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:

- arsuri, intoxicatii, poluare , scapari de gaze, etc.
Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.
Deficiente:

- aparitia substantelor poluante,

- accidente Tn timpul lucrului, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, legislatie, politica de mediu, etc.
Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste gamele de

variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toatd gama de variabile a

fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directa
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e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a stabili succesiunea propriilor activitati, pentru

realizarea la termen a lucrarilor repartizate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul Criteriile de realizare din
deprinderilor practice necesare de vedere al cunostintelor necesare | punctul de vedere al
atitudinilor necesare
1 ldentifica obiectivele si 1.1. Identificarea corecta a obiectivelor  |Persoana supusa evaluarii Atentie
demonstreaza ca stie si intelege: Responsabilitate
sarcinile de realizat se face in functie de specificul Rigurozitate
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activitatii si a termenului final.

1.2. Identificarea corecta a tuturor
sarcinilor se face prin defalcarea acestora
din obiectivele stabilite, in ordinea
prioritdtilor, astfel incat sa se asigure un
flux normal de activitati.

1.3. Analizarea in timp util a
documentatiei, pentru a stabili
posibilitatea realizarii practice se face in
functie de conditiile tehnice existente.

2 Stabileste etapele
activitatilor proprii

2.1. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor proprii se face in functie de
specificul activitatii.

2.2. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor se face cu respectarea
termenului de finalizare a obiectivelor si
a normelor de timp, pentru fiecare
operatie in parte.

2.3. Etapele de realizare a activitatilor
proprii sunt stabilite corect, astfel Tncat
sa corespunda fazelor procesului
tehnologic.

2.4. Etapele de realizare a activitatilor

Cum sunt identificate
obiectivele de realizat in functie
de specificul activititii si a

termenului final

Cum se realizeaza identificarea
tuturor sarcinilor prin
defalcarea acestora din
obiectivele stabilite, in ordinea
prioritatilor, astfel incat sa se
asigure un flux normal de
activitati — respectarea

normelor de timp

Cum se analizeaza
documentatia, pentru a stabili
posibilitatea realizarii practice
in functie de conditiile tehnice
existente

Cum sunt stabilite etapele de

realizare a activitatilor proprii

Profesionalism
Spirit de observatie
Indeméanare
Operativitate
Acuratete
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proprii sunt stabilite corect, tinand cont
de dotarea existentd cu utilaje, instalatii
si echipamente si starea tehnica a
acestora.

2.5. Stabilirea etapelor de desfasurare a
activitatilor proprii se face tinand cont de
eventualele situatii neprevazute ce apar
pe parcurs.

3 Pregiteste locul de munca

3.1. Pregatirea corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare.

3.2. Pregatirea cu atentie a materialelor
auxiliare.

3.3. Starea de functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru este verificata,
cu atentie, conform instructiunilor de
lucru.

3.4. Echipamentele si utilajele sunt
reglate cu rigurozitate, la

parametrii de exploatare prescrisi in
tehnologia de fabricatie.

3.5. Aplicarea corectd a principiilor
ergonomice in organizarea locului de

munca.

in functie de specificul

activitatii

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor cu
respectarea termenului de
finalizare a obiectivelor si a
normelor de timp, pentru

fiecare operatie in parte

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii ,
astfel incat sa corespunda

fazelor procesului tehnologic

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de dotarea existentd
Ccu utilaje, instalatii si
echipamente si starea tehnica a

acestora
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3.6. Mentinerea permanenta a

microclimatului optim la locul de munca. | Cum sunt stabilite etapele de

3.7 Neconformitatile minore ale

realizare a activitatilor proprii

materiilor prime, materialelor auxiliare, |tinand cont de eventualele

echipamentelor si utilajelor sunt

eliminate cu minutiozitate.

3.8. Raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor

majore constatate, conform

regulamentelor /procedurilor interne.

situatii neprevazute ce apar pe

parcurs

Cum se realizeaza pregatirea

corespunzatoare a tuturor

materiilor prime necesare

Cum se realizeaza pregatirea

materialelor auxiliare

Cum este verificata starea de
functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru
conform instructiunilor de

lucru

Cum sunt reglate

echipamentele si utilajele la
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parametrii de exploatare
prescrisi in tehnologia de

fabricatie

Cum se realizeaza aplicarea
corecta a principiilor
ergonomice n organizarea

locului de munca

Cum se realizeaza mentinerea
permanenta a microclimatului

optim la locul de munca

Cum sunt eliminate
neconformititile minore ale
materiilor prime, materialelor
auxiliare, echipamentelor si

utilajelor

Cum se realizeaza raportarea in

timp util, catre persoanele
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abilitate a deficientelor majore
constatate, conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Gama de variabile

e Materii prime, materiale auxiliare, semifabricate si produse finite: specifice subsectorului de activitate
e Procesul tehnologic/activitati: specific subsectorului de activitate

e Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie,

etc.

o Utilaje, echipamente si ustensile de lucru: specifice subsectorului de activitate

o Situatii neprevizute: materii prime si materiale auxiliare neconforme, echipamente si utilaje necorespunzatoare, accidente in
timpul lucrului, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.

e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

e Principii ergonomice: resurse, timp, spatiu, etc.

e Microclimat: temperatura, umiditate, ventilatie, etc.

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat i modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
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ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.
Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.
Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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APLICAREA NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru aplicarea normelor de igiena si siguranta

alimentelor, pe parcursul desfasurarii intregului proces tehnologic.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Aplica normele de igiend 1.1. Mentinerea igienei individuale se

individuald si de mentinere a

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
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starii de sanatate

face cu respectarea permanenta a
normelor in vigoare.

1.2. Mentinerea starii de sdnatate se
realizeaza conform normelor si
procedurilor in vigoare

1.3. Mentinerea igienei echipamentului
de protectie se face conform normelor in
vigoare, a regulamentelor/ procedurilor
interne.

2 Verifica igienizarea spatiilor
de lucru

2.1. Verificarea igienizarii corecte a
spatiilor de lucru se face in mod
planificat, conform
regulamentelor/procedurilor interne.
2.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzdtoare

2.3. Raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor
constatate in igienizarea spatiilor de
lucru, conform regulamentelor
/procedurilor interne.

Cum si de ce se mentine igiena
individuala cu respectarea

normelor in vigoare

Cum si de ce se mentine starea
de sanatate conform normelor

si procedurilor in vigoare

3 Verifica igienizarea
echipamentelor de lucru

3.1. Verificarea igienizarii corecte a
echipamentelor de lucru se face in mod
planificat, conform

regulamentelor/procedurilor interne.

Cum si de ce se mentine igiena
echipamentului de protectie
conform normelor n vigoare,
a
regulamentelor/procedurilor
interne.

Cum, cand si de ce se verifica

igienizarea spatiilor de lucru
conform
regulamentelor/procedurilor

interne

Cum si in ce documente sunt

inregistrate observatiile

Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie
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3.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare.
3.3. Solutionarea operativa a
eventualelor abateri de la

normele de igiena si siguranta
alimentelor, conform procedurilor interne

Cum si cand se raporteaza
persoanelor abilitate
deficientele constatate n
igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor

/procedurilor interne

3. Verifica igienizarea

echipamentelor de lucru

Cum se realizeaza verificarea
igienizarii echipamentelor de
lucru conform
regulamentelor/procedurilor

interne

Cum si in ce documente sunt

inregistrate observatiile

Cum si cand se solutioneaza
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eventualele abateri de la
normele de igiend si siguranta
alimentelor, conform

procedurilor interne

Gama de variabile

e Echipamente de protectie specifice locului de munca : halate, salopete, bonete, sorturi, cizme, manusi, etc.

e Tipuri de documente: rapoarte/fise/instructiuni de igienizare, fise individuale, etc.

o Situatii neprevizute/abateri: echipamente si spatii igienizate necorespunzator, echipamente de lucru nefunctionale, igiena
individuala nerespectata, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.

e Tipuri de raportare: verbal, scris

e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat i modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de muncé nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a
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acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Coduri de referintda FUS

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere
Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare pentru intocmirea si pastrarea corecta a evidentei
datelor inregistrate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2
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Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Identificd documentele
specifice

1.1. Identificarea corectd a documentului
se face in functie de etapa de lucru in
care se afla.

1.2. Documentele identificate sunt
consultate cu atentie, intelese si daca este
cazul clarificate.

1.3. Stabilirea etapelor de completare a
datelor in documentele specifice, se face
in functie de etapele procesului
tehnologic.

2 Completeaza documentele

2.1. Datele obtinute reflecta realitatea si
sunt corect colectate, Tn etapa de lucru in
care se afla.

2.2. Inregistrarea datelor obtinute se face
Tn mod lizibil si cu respectarea rubricilor
tipizate.

2.3. Tnregistrarea datelor se face cu
Tncadrarea Tn timpul de lucru disponbil
acestei activitati.

3 Asigura circulatia
documentelor

3.1. Destinatia documentelor este
identificata cu atentie, cu respectarea

circuitului intern al documentelor.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

In ce fel este identificata

destinatia documentelor

Cum este efectuata circulatia
documentelor intre diverse
departamente, folosind
modalitatea recomandata de

procedurile interne .

Cum sunt pastrate documentele
specifice respectand conditiile
de pastrare impuse prin norme
interne cat si durata de
arhivare stipulata de lege.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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3.2. Circulatia documentelor intre diverse
departamente este efectuata operativ,
folosind modalitatea recomandata de
procedurile interne .

3.3. Documentele specifice sunt pastrate
corespunzator, respectand conditiile de
pastrare impuse prin norme interne cat si
durata de arhivare stipulata de lege.

Gama de variabile

e Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie,
etc.

e Etape de lucru: receptia, depozitarea, prelucrarea initiald, prelucrarea finald, ambalarea si pregatirea pentru livrare, etc.

e Date: indicatori, parametri, cantitati etc.

¢ Destinatia documentelor: superiori ierarhici, furnizori, clienti, departamente stabilite prin proceduri interne etc.

e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne etc.

e Modalitati de circulatie a documentelor: e-mail, fax, exemplar hartie, etc.

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia
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Luate ca intreg, dovezile trebuie s indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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RECEPTIA CANTITATIVA SI CALITATIVA A MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului pentru a realiza receptia calitativa si

cantitativa a materiilor prime si auxiliare.
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Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1 Receptioneaza calitativ loturile
de materii prime si
auxiliare 1.1. Calitatea
materiilor prime si auxiliare

este verificata atent pentru
fiecare lot, prin analize
organoleptice.

1.1. Calitatea materiilor prime
si auxiliare este verificatd atent
pentru fiecare lot, prin analize
organoleptice.

1.2. Parametri de calitate ai
materiilor prime si auxiliare
corespund cu cei din
standarde / specificatii tehnice.
1.3. Receptia calitativa a
loturilor de materii prime i
auxiliare se realizeaza cu
responsabilitate, pe baza
documentelor de insotire.

1.4. Receptia calitativa a

eNotiuni generale despre parametrii calitativi ai
materiilor prime si auxiliare.
e Notiuni generale despre
insotire a marfurilor.

e Notiuni despre modul de completare a fiselor
de magazie.

eNotiuni de baza despre igiena si
alimentelor HACCP.

documentele de

siguranta

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum este verificata calitatea

materiilor prime si auxiliare

Cum sunt verificati parametri
de calitate ai materiilor prime
si auxiliare astfel incat sa
corespunda cu cei din
standardele de calitate /

specificatiile tehnice

Cum se realizeaza receptia
calitativa a loturilor de materii
prime si auxiliare, pe baza

documentelor de insotire

Cum se realizeaza receptia
calitativa a loturilor de materii
prime si auxiliare conform
procedurilor interne/
instructiunilor de lucru

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Acuratete
Operativitate
Adaptabilitate
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loturilor de materii prime si
auxiliare se realizeaza conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne.

2. Receptioneaza cantitativ
loturile de

materii prime si auxiliare.

2.1. Receptia cantitativa a loturilor de
materii prime si auxiliare se realizeaza cu
responsabilitate, pe baza documentelor
de insotire.

2.2. Cantitatile receptionate pe fiecare lot
sunt comparate cu rigurozitate cu datele
din documentele de insotire.

2.3. Receptia cantitativa a loturilor de
materii prime si auxiliare se realizeaza
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

2.4. Informatiile despre cantitatile de
materii prime si auxiliare sunt n
conformitate cu datele din fisele de
magazie.

3 Cantareste loturile de

materii prime si auxiliare

3.1. Cantarirea loturilor de materii prime
si auxiliare se realizeaza dupa o verificare

atentd a functionarii echipamentelor si

Cum  se realizeaza receptia
cantitativa a loturilor de
materii prime si auxiliare, pe

baza documentelor de insotire

Ce metode de verificare sunt
folosite pentru verificarea
cantitatilor receptionate pentru

fiecare lot

Cum se realizeaza receptia
cantitativa a loturilor de
materii prime si auxiliare

conform procedurilor interne

Ce documente sunt folosite la
receptia cantitativa a loturilor
de materii prime si auxiliare
Cum se realizeaza cantarirea

loturilor de materii prime si

auxiliare
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aparatelor de masurare si control.

3.2. Céantarirea se realizeaza corect,
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

3.3. In functie de tipul loturilor
receptionate se folosec echipamentele de
cantarire adecvate, cu respectarea regulilor
de igiena si sigurantd a alimentelor .

3.4. Materiile prime si auxiliare sunt
receptionate in cantitatea necesara
asigurarii unui flux continuu de munca

conform sortimentelor produse.

4 Identifica neconformitati

4.1. Identificarea neconformitatilor se
realizeaza prin

compararea cu atentie a parametrilor
inscrisi In buletinele de analiza /
certificatele de calitate care insotesc
loturile cu cei stabiliti prin specificatiile
tehnice pentru loturile de materii prime si
auxiliare receptionate.

4.2. Neconformitatile sunt comunicate

Cum se realizeaza cantarirea
conform procedurilor
interne/instructiunilor de

lucru

Cum se folosesc echipamentele
de cantarire, CU respectarea
regulilor de igiena si siguranta

a alimentelor

Cum sunt determinate cantitatile
de materii prime si auxiliare
necesare asigurarii unui flux

continuu

Cum se realizeaza identificarea
neconformitatilor prin
compararea parametrilor Inscrisgi
in buletinele de analiza /
certificatele de calitate care
insotesc loturile cu cei stabiliti

prin specificatiile tehnice
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superiorului ierarhic verbal si/sau scris,
conform procedurilor interne.
4.3.Solutioneaza eficient neconformitatile

minore, cand acest lucru este posibil.

pentru loturile de materii
prime si auxiliare

receptionate.

Cum sunt comunicate
neconformitatile
superiorului ierarhic conform

procedurilor interne

Cum i cand solutioneaza
neconformititile minore

Gama de variabile: Materiile prime si auxiliare receptionate : faina, drojdie, sare, zahar, gris, seminte, amelioratori, otet, arome,
enzime, ulei, margarina, oud, ciocolata, cacao, fructe, branza, compot, cutii, pungi, hartie, etichete, banderole etc.

Parametri de calitate ai materiilor prime si auxiliare receptionate: umiditate, continut de proteina, continut de gluten, indice de

deformare, continut de grasime, continut de sare etc.

Echipamentele de masurare: cantare, balante electronice / mecanice etc.

Metode de verificare: calitative si cantitative (cantarire, numarare, masurare ect.)

Tipuri de documente: note de receptie, note de transfer, fise de receptie, fise de magazie, note de cantar, procese verbale de

predare-primire, programul de productie, buletinele de analiza / certificatele de calitate etc.

Cerinte in vigoare:regulamente, proceduri interne, standardele de calitate / specificatiile tehnice, regulilor de igiena si siguranta a

alimentelor, specificatiile tehnice, norme in vigoare, etc.
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e Persoane abilitate: suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
e Neconformitati:
- parametrii de calitate ai materiilor prime si auxiliare neindeplinite

- echipamente nefunctionale, neetalonate, neigieniz

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat Indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate)
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Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

DEPOZITAREA SI TRANSPORTUL MATERIILOR PRIME, AUXILIARE, A SEMIFABRICATELOR | Coduri de referinta

S leteaza d
SI A PRODUSELOR FINITE DE PATISERIE © compreteaza de

catre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului pentru a depozita, manipula, transporta
corespunzator materiile prime, auxiliare, semifabricatele si produsele finite de patiserie in vederea asigurarii

conservarii calitatii i sigurantei alimentare pe intreg lantul alimentar.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul | Criteriile de realizare

din
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deprinderilor practice necesare

de vedere al cunostintelor necesare

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1 Depoziteaza materiile prime,
auxiliare, semifabricatele si
produsele finite de patiserie

1.1. Depozitarea materiilor prime, auxiliare,
semifabricatelor si a produselor finite de
patiserie s realizeaza dupa o identificare
prealabila atenta a acestora, conform tipului si
caracteristicilor produselor de depozitat.

1.2. Modul

functie de tipul produsului, cu

de depozitare este alesin

respectarea timpului de depozitare si a
parametrilor de microclimat.

1.3. Depozitarea se realizeaza 1n spatii special
destinate, dupa o atenta verificare prealabild a
starii de igiena a spatiilor si a echipamentelor
de lucru.

1.4. Depozitarea materiilor prime, auxiliare,
a semifabricatelor si a produselor finite de
patiserie este efectuata pe loturi, conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne.

1.5. Depozitarea se realizeaza in functie de

calitatea si cantitatea materiilor prime,

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum si cand se realizeaza
depozitarea materiilor prime
auxiliare, semifabricatelor si a
produselor finite de patiserie,
conform tipului §i caracteristicilor

produselor de depozitat.

de

depozitare in functie de tipul

Cum este ales modul

depozitului, cu respectarea

parametrilor de microclimat.

Unde si cum se realizeaza
depozitarea cu verificarea prealabila
a starii de igiend a spatiilor si a

echipamentelor de lucru.

Cum este efectuata depozitarea

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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auxiliare si a produselor finite de patiserie,

cu respectarea principiului FIFO.

2 Transporta automat materiile
prime si auxiliare

2.1. Transportul automat se realizeaza
dupa o atentd verificare prealabild a starii
de functionare a echipamentelor de transport.
2.2. Materiile prime si auxiliare sunt
transportate cu respectarea instructiunilor
de lucru / procedurilor interne specifice
echipamentului de transport din dotare.
2.3. Transportul automat se realizeaza cu
respectarea stricta a normelor de igiena si

siguranta a alimentelor.

3  Manipuleaza  materiile
prime, auxiliare,
semifabricatele si produsele
finite de patiserie.

3.1. Materiile prime, auxiliare,
semifabricatele si produsele finite de
patiserie Se manipuleaza cu atentie,
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne .

3.2. Manipularea materiilor prime,
auxiliare, a semifabricatelor si a

produselor finite de patiserie se

materiilor prime , auxiliare, a
semifabricatelor si a produselor
finite, conform procedurilor
interne/instructiunilor de

lucru.

Cum se realizeaza depozitarea
materiilor prime , auxiliare, a
semifabricatelor si a produselor
finite, cu respectarea principiului
FIFO

Cum si cand este transportata
automat materiile prime si
auxiliare, dupa verificarea
prealabila a starii de functionare a

echipamentelor de transport

Cum sunt transportat materiile
prime si auxiliare conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne specifice
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realizeaza utilizand echipamentul de
manipulare corespunzator tipului de
produs transportat.

3.3. Transportul manual se efectueaza numai
dupa o atenta verificare prealabila a starii de
functionare a echipamentelor de manipulare.
3.4. Materiile prime, auxiliare,
semifabricatele si a produsele finite sunt
manipulate cu atentie, Cu respectarea
normelor de siguranta a alimentelor si
securitate in munca.

3.5. Asezarea sacilor cu materii prime si
auxiliare in stiva, se realizeaza conform
standardelor specifice, cu asigurarea
spatiilor de circulare care sunt necesare

pentru aerisire.

4 Urmareste asigurarea
parametrilor de microclimat.

4.1. Urmarirea asigurarii parametrilor de
microclimat se realizeaza conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne, prin verificarea atenta a starii de

functionare a echipamentelor.

echipamentului de transport din
dotare

Cum sunt transportate materiile
prime si auxiliare conform
normelor de igiena si siguranta a

alimentelor

Cum este recirculata faina din celulele
de siloz conform procedurilor
interne / instructiunilor de lucru
Cum se realizeaza manipularea
materiilor prime, auxiliare, a
semifabricatelor si a
produselor finite conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Cum se realizeaza manipularea
materiilor prime, auxiliare, a

semifabricatelor si a
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4.2. Setarea parametrilor de
microclimat  se efectueaza cu
exactitate, conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne, in functie
de natura produsului depozitat.

4.3. Informarea prompta a superiorului
ierarhic conform procedurilor interne, la
depistarea eventualelor neconformitati.

4.4. Solutionarea  neconformitatilor
minore, cand acest lucru este posibil prin
aplicarea actiunilor corective, conform
procedurilor interne.

produselor finite utilizand
echipamentul de manipulare

corespunzator

Cum se efectueaza transportul
manual dupa verificarea
prealabila a stérii de functionare a
echipamentelor de manipulare
Cum se realizeaza manipularea
materiilor prime, auxiliare, a
semifabricatelor si a
produselor finite cu
respectarea normelor de
siguranta si securitate in

munca

Cum se realizeaza asezarea
sacilor conform standardelor
specifice

Cum si cand se urmaresc

parametri de microclimat

conform procedurilor interne
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Cum se efectueaza setarea
parametrilor de
microclimat conform
instructiunilor specifice, n
functie de natura

produsului depozitat.

Cand si cum se informeaza
superiorul ierarhic conform

procedurilor interne

Cum se solutioneaza
neconformitatile conform
procedurilor interne

e Gama de variabile: Materiile prime si auxiliare receptionate : faina, drojdie, sare, zahar, gris, seminte, amelioratori, otet, arome,
enzime, ulei, margarind, oua, ciocolata, cacao, fructe, branza, compot, cutii, pungi, hértie, etichete, banderole etc.

e Semifabricate: frigca, creme fierte, compozitia pentru umplerea placintelor, aluat pentru foitat, fructe portionate etc.

e Produse finite: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza, cornulete etc.

¢ Tipuri de depozite: magazii, silozuri, frigidere, congelatoare etc.

e Parametri de calitate ai materiilor prime si auxiliare receptionate :organoleptici ( gust, miros etc) si fizico-chimici (umiditate,
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continut de proteind, continut de grasime, termen de valabilitate etc
e Echipamente de transport: manuale, mecanice, pneumatice.
e Mod de depozitare: vrac, in saci, navete, in tavi etc
e Parametri de microclimat: temperatura, umiditate relativa a aerului etc.
e Cerinte in vigoare:norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, principiul FIFO, regulilor de igiena si siguranta a
alimentelor etc.
e Persoane abilitate:suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
e Neconformitati:
- spatii neigienizate
-parametri de microclimat depasiti

-echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acoperd toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
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e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate) Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE Coduri de referintd

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului pentru  a realiza dezambalarea,

pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare in vederea utilizarii lor in procesul de productie.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul | Criteriile de realizare din
deprinderilor practice necesare de vedere al cunostintelor necesare | punctul de vedere al
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atitudinilor necesare

1 Dezambaleaza  materiile
prime si auxiliare 1.1.
Dezambalarea materiilor

prime si auxiliare se
realizeaza, in functie de tipul
de ambalaj.

1.1. Dezambalarea materiilor
prime si auxiliare se
realizeaza, in functie de tipul
de ambalaj.

1.2. Deseurile rezultate sunt
inlaturate si depozitate in
spatii special amenajate.

1.3. Dezambalarea materiilor
prime si auxiliare se realizeaza
cu atentie pentru evitarea

contaminarii acestora

¢ Notiuni generale despre parametrii calitativi ai
materiilor prime si ai produselor finite

¢ Notiuni elementare de utilizare a
echipamentelor din dotare.

e Notiuni elementare despre functionarea
echipamentelor din dotare.

¢ Cunoasterea procedurilor / instructiunilor de
lucru.

e Notiuni generale despre parametrii calitativi ai
produselor intermediare

e Notiuni de baza despre igiena §i siguranta
alimentelor HACCP

e Cunostinte despre normele de securitate si
sdnatate in munca

e Cunoasterea regulamentelor interne referitoare
la relatiile de subordonare.

2.Pregiteste faina

2.1. Faina este atent cernuta conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne, dupa o verificare prealabila a

starii de igiena si functionare a

¢ Notiuni generale
tehnologia panificatiei
o Notiuni generale despre
parametrii calitativi ai fainii
e Notiuni elementare despre
functionarea echipamentelor din
dotare.
e Cunoasterea regulamentelor
interne referitoare la relatiile de
subordonare.
e Cunostinte minime de operare
calculator acolo unde este cazul.

e Retete de fabricatie

despre

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie Si
intelege:

Cum se realizeaza

dezambalarea materiilor
prime si auxiliare in

functie de tipul de ambalaj

Cum sunt inlaturate
deseurile rezultate in

spatiile special amenajate

Cum sunt dezambalate
materiile prime si auxiliare
astfel Tncét sa se evite
contaminarea acestora
Cum si cand este cernuta

faina conform
instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, dupa
o verificare prealabila a

starii de igiena si
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echipamentului / ustensilelor.

2.2. Cantitatea de faina este corect
cantarita, conform retetei de fabricatie,
dupa o verificare prealabila a starii de
functionare a echipamentului de
cantarire.

2.3. Pregatirea fainii la parametri
necesari desfasurarii procesului
tehnologic se realizeaza in conformitate
cu instructiunile de lucru / procedurile

interne.

3 Pregateste drojdia

3.1. Drojdia este pregatita atent, conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne.

3.2. Drojdia este cantaritd exact, in
conformitate cu reteta de fabricatie.

3.3. Drojdia este pregatita cu respectarea
normelor de igienad si siguranta

alimentelor.

4 Pregateste sarea

4.1. Sarea este corect cantarita, in

conformitate cu reteta de fabricatie.

functionare a

echipamentului

Cum este cantarita
cantitatea de faina, conform
retetei de fabricatie, dupa
o verificare prealabila a
starii de functionare a
echipamentului de

cantirire

Cum se pregateste faina la
parametrii ceruti n
conformitate cu
instructiunile de lucru /
procedurile interne

Cum se suspensioneaza

drojdia conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Cum este cantarita drojdia in
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4.2.Sarea este dizolvatd in apa si solutia
salina este filtrata conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne.

4.3. Verificarea concentratiei saramurii

este efectuata riguros, conform

instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

conformitate cu reteta de

fabricatie

Cum se pregateste drojdia
cu respectarea normelor de
igiena si siguranta
alimentelor

Cum este cantarita sarea, n

conformitate cu reteta de

fabricatie

Cum se dizolva sarea
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5 Pregateste materiile auxiliare

5.1. Pregatirea materialelor auxiliare este
realizata in functie de tipul materialului
auxiliar, conform instructiunilor de lucru
/ procedurilor interne.

5.2. Materiile auxiliare sunt aduse la
conditiile de lucru necesare desfasurarii
procesului tehnologic, in timp util.

5.3. Materiile auxiliare sunt pregatite cu
respectarea normelor de igiena si siguranta
alimentelor in spatii special destinate.

5.4. Materiile auxiliare sunt dozate
corect, conform retetelor de fabricatie,
dupa o verificare prealabila a starii de
functionare a echipamentului/ustensilelor

utilizate.

conform instructiunilor de
lucru / procedurilor

interne

Cum se filtreaza solutia
salina conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Cum si cand se verifica
concentratia saramurii,
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor
interne

Cum se pregatesc

materialele auxiliare
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor

interne

Cum se efectueaza
pregatirea materiilor

auxiliare astfel incat sa fie
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aduse la conditiile de lucru
necesare desfagurarii
etapelor procesului

tehnologic, in timp util

Cum sunt pregatite
materiile auxiliare cu
respectarea normelor de
igiena si siguranta

alimentelor

Cum sunt dozate materiile
auxiliare Tn conformitate cu
retetele de fabricatie

Gama de variabile: Materiile prime si auxiliare : faina, drojdie, sare, zahar, gris, seminte, amelioratori, otet, arome, enzime, ulei,
margarind, oud, ciocolatd, cacao, fructe, branza, compot, cutii, pungi, hartie, etichete, banderole etc.

Tipuri de ambalaj : saci, bidoane, cutii, sticle, navete, pungi etc;

Operatii de pregatire: cantarire, dezambalare, cernere, fierbere, suspensionare, dizolvare, filtrare, amestecare, batere, portionare,
incalzire, , refrigerare, amestecare, spumare, separare coji de oua etc;

Echipamente de lucru: mixere, plite electrice, cernatoare cantare mecanice, cantare electronice, cernatoare etc.
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e Deseuri : tehnologice, menajere
o Documente: reteta de fabricatie, fise, etapele procesului tehnologic, etc
e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru proceduri interne, norme de igiena si siguranta a alimentelor, norme

de sigurantd si securitate in munca etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directd
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu
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unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU PATISERIE

Coduri de referintd

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului de a alimenta cu materii prime si auxiliare

malaxorul, de a framanta aluatul in scopul de a obtine tipurile de aluat de calitate corespunzatoare pentru

realizarea produselor de patiserie.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1 Alimenteazd cu materii
prime si auxiliare malaxorul

de
identificate corect Tn

1.1.Cantitatile materii  prime  §i
auxiliare sunt
functie de reteta de fabricatie si de tipul
produsului de fabricat.

1.2. Parametri tehnologici de frimantare
se regleazd cu rigurozitate, conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne in functie de tipul aluatului.

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum sunt identificate cantitdtile
de materii prime si auxiliare In
functie de reteta de fabricatie
si de tipul produsului de

fabricat

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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1.3. Materiile prime si auxiliare sunt
introduse atent in malaxor, in ordinea
prevazuta in instructiunile de lucru /
procedurile interne, dupa o verificare
prealabild a integritatii i a starii de
igiend a cuvelor.

1.4. Alimentarea se realizeaza in conditii

de igiena si siguranta corespunzatoare.

2 Framanta aluatul.

2.1. Aluatul este famantat conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne, cu respectarea parametrilor
tehnologici stabiliti in functie de tipul
produsului fabricat.

2.2. Parametri tehnologici de fraimantare
sunt verificati permanent, cu
responsabilitate.

2.3. Parametri tehnologici sunt
modificati cu promptitudine, in functie
de parametri de calitate ai materiilor

prime.

Cum si cand se regleaza
parametri tehnologici de
framantare, conform
instructiunilor de lucru /
procedurilor interne in functie

de tipul aluatului

Cum sunt introduse materiile
prime si auxiliare in malaxor,
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne,
dupa o verificare prealabila a
integritatii si a starii de igiena a

cuvelor

Cum se realizeaza alimentarea

in  conditii de igiena si

siguranta
Cum este famantat aluatul

conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne,

Cu respectarea parametrilor

Pagina 50 din 81



PATISER

3 Descarca malaxorul

3.1. Aluatul preparat este scos din
malaxor cu grija, in conditii de igiena si
sigurantd alimentara.

3.2. Aluatul este directionat conform
destinatiei ulterioare, cu respectarea
instructiunilor de lucru /procedurilor
interne.

3.3. Informarea prompta a superiorului
ierarhic conform procedurilor interne, la
depistarea eventualelor neconformitati.
3.4.  Solutionarea  neconformitdtilor
minore, cand acest lucru este posibil prin
aplicarea actiunilor corective, conform

procedurilor interne

tehnologici stabiliti in functie

de tipul produsului fabricat

Cum si cand sunt verificati
parametri tehnologici de

framantare

Cum si cand sunt modificati
parametri  tehnologici, in
functie de parametri de
calitate ai materiilor prime
Cum este scos aluatul preparat

din malaxor, in conditii de

igiena si siguranta alimentara

Cum si unde este directionat
aluatul conform destinatiei
ulterioare, cu respectarea
instructiunilor de lucru

/procedurilor interne

Cand si cum se informeaza

superiorul ierarhic conform
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procedurilor interne

Cum se solutioneaza
neconformitatile conform

procedurilor interne

Gama de variabile:
e Tipuri de aluat: aluat dospit, aluat oparit, aluat fraged, aluat fluid, aluat foitat, foi pentru placinta etc
e Produse finite: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza, cornulete etc.
e Documente: reteta de fabricatie, fise, grafice etc
e Echipamente de lucru: malaxoare cu brat ramificat, cu brat in forma de furca, cu brat spiral, cu colivie, cuve, mixere etc.
e Operatii : alimentarea, frimantare, setarea, urmarirea, mentinerea si inregistrarea parametrilor tehnologici etc;
e Parametri de microclimat: temperatura, umiditatea relativa a aerului etc.
e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru proceduri interne, instructiuni tehnologice, norme de igiena si
siguranta a alimentelor, norme de siguranta si securitate Tn munca etc.
e Persoane abilitate:suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
e Neconformitati:
- aluat de consistentd necorespunzatoare, temperaturd depdsita etc.
- echipamente nefunctionale, neigienizate, etc.

- parametri de microclimat nerespectati
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Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie i evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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PRELUCRAREA ALUATULUI

Coduri de referintd

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului de a diviza, modela, lamina si fermenta aluatul

pana la aducerea lui intr-o forma corespunzatoare produsului ce urmeaza a fi obtinut

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al

deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1 Divizeaza aluatul 1.1. Divizarea aluatului este efectuata in
functie de sortiment si de greutatea
produsului finit, conform instructiunilor
de lucru / procedurilor interne.

1.2. Aluatul este divizat cu atentie cu
respectarea normelor de igiena si

siguranta alimentara.

1.3. Divizarea aluatului este realizata cu

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum este efectuata divizarea
aluatului in functie de
sortiment si de greutatea
produsului finit, conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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ajutorul ustensilelor /echipamentului din

dotare.

2 Modeleaza aluatul

2.1. Modelarea aluatului se realizeaza
conform instructiunilor de lucru, in
functie de echipamentele din dotare.

2.2. Aluatul este corect modelat in functie
de forma produsului ce urmeaza a se
realiza, cu respectarea normelor de igiend
si siguranta alimentelor.

2.3. Modelarea bucatilor de aluat este

realizatd conform sortimentului solicitat.

3 Lamineaza aluatul

3.1. Laminarea aluatului se realizeaza
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, cu respectarea
normelor de igiend si sigurantd a
alimentelor.

3.2. Parametri de laminare sunt atent
setati In functie de tipul produsului de
fabricat.

3.3.Grosimea startului de aluat laminat

este verificata pemanent, cu rigurozitate.

Cum este divizat aluatul cu
respectarea normelor de igiena

si siguranta alimentara

Cum este realizata divizarea
aluatului cu ajutorul
ustensilelor /echipamentului
din dotare

Cum este modelat aluatul

conform instructiunilor de
lucru, in functie de

echipamentele din dotare

Cum este modelat aluatul in
functie de forma produsului ce
urmeaza a se realiza, cu
respectarea normelor de igiena

si siguranta alimentelor

Cum se modeleaz bucitile de

aluat conform sortimentului
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3.4. Aluatul de grosime
necorespunzatoare este prelucrat
conform instructinilor de
lucru/procedurilor interne.

3.5. Laminarea se realizeaza cu
respectarea normelor de siguranta si

securitate Tn munca.

4 Fermenteaza aluatul

4.1. Parametri de fermentare se regleaza
cu rigurozitate respectand instructiunile
de lucru / procedurile intrene, in functie
de tipul aluatului prelucrat.

4.2. Fermentarea se realiza in functie de
parametrii de calitate ai materiilor prime
si auxiliare, cu respectarea normelor de
igiend si siguranta alimentelor.

4.3. Parametri de fermentare sunt
verificati s1 monitorizati permanent, cu
responsabilitate.

4.4. Solutionarea neconformitatilor
minore, cand acest lucru este posibil prin

aplicarea actiunilor corective, conform

solicitat

Cum se realizeaza laminarea
aluatului conform
instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, cu
respectarea normelor de igiena

si siguranta a alimentelor

Cum si cand sunt setati
parametri de laminare n
functie de tipul produsului de

fabricat

Cum si cand este verificata
grosimea startului de aluat

laminat

Cum se prelucreaza aluatul de
grosime necorespunzatoare
conform instructinilor de

lucru/procedurilor interne
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procedurilor interne.

Cum se lamineaza aluatul cu

respectarea  normelor  de
sigurantd si securitate in
munca

Cum se regleaza parametri de

fermentare respectand
instructiunile de lucru /
procedurile intrene, in functie

de tipul aluatului prelucrat

Cum se realiza fermentarea in
functie de parametrii de
calitate ai materiilor prime si
auxiliare, cu respectarea
normelor de igiena si

siguranta alimentelor

Cum si1 cand sunt verificati si
monitorizati parametri de

fermentare

Cum se solutioneaza
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neconformitatile minore, prin
aplicarea actiunilor corective,
conform procedurilor interne

Gama de variabile: Operatii:

-divizare (manuald, mecanizatd), premodelare(manuald, mecanizatd), predospire, modelare(manuald, mecanizatd), dospire finala,

laminare, refrigerare, oparire etc.

-setarea, urmarirea, mentinerea si inregistrarea parametrilor de fermentare si de microclimat etc;

Parametri tehnologici: grosimea aluatului, numar de impaturiri, timpul de fermentare a maielei si a aluatului, temperatura
maielei, temperatura aluatului, aciditatea finala a maielei, aciditatea aluatului etc.

Parametri de calitatea ai materiilor prime, auxiliare si ai semifabricatelor: umiditate, continut de proteind, continut de
grasime, putere, continut de gluten etc

Echipamente de lucru: dospitor, laminor, masina de divizat, masind de modelat, rastele etc.

Tipuri de aluat: aluat dospit, aluat oparit, aluat fraged, aluat fluid, aluat foitat, foi pentru placinta etc

Parametri de microclimat: temperatura, umiditate relativa a aerului etc.

Produse finite: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza, cornulete etc.

Parametri de calitate ai produselor finite: greutate, forma, aspect, umiditate, continut de sare etc

Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru proceduri interne, instructiuni tehnologice, norme de igiena si
sigurantd a alimentelor, norme de siguranta si securitate Tn munca etc.

Persoane abilitate:suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Neconformitati:

- aluat insuficient fermentat, aluat modelat necorespunzator etc.
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- echipamente nefunctionale, neigienizate, etc.

- parametri de microclimat nerespectati

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directd
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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ASAMBLAREA SEMIFABRICATELOR TN VEDEREA COACERI|I

Coduri de referintd

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului de a pregati aluatul in vederea asamblarii

cu semifabricatele, de a asambla, diviza si verifica semifabricatele obtinute pentru a fi pregatite

corespunzator pentru operatia de coacere.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul
de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1 Pregateste aluatul
vederea asamblarii

in

1.1. Pregatirea aluatului se
realizeaza in functie de sortimentul

fabricat si de tipul aluatului folosit,

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se realizeaza pregatirea

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
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cu respectarea instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

1.2. Forma si dimensiunile
aluatului se realizeaza corect,
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, cu respectarea
normelor de igiend si sigurantd a
alimentelor.

1.3. Forma si dimensiunile
aluatului sunt verificate cu atentie,

permanent.

aluatului in functie de
sortimentul fabricat si de tipul
aluatului folosit, cu respectarea
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Cum se realizeaza forma si
dimensiunile aluatului,
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne,

cu respectarea normelor de

2 Asambleaza semifabricatele

2.1. Umpluturile sunt selectate
corespunzator sortimentului de
produs fabricat, in concordanta cu
reteta de fabricatie.

2.2. Asamblarea semifabricatelor se
realizeaza conform instructiunilor de
lucru/procedurilor interne, in functie
de tipul produsului de fabricat, cu
respectarea normelor de igiena si

sigurantd a alimentelor.

igiena si siguranta a

alimentelor

Cum si cand sunt verificate
forma si dimensiunile
aluatului

Cum sunt selectate

umpluturile corespunzator
sortimentului de produs
fabricat, in concordanta cu

reteta de fabricatie

Curatenie
Atentie distributiva
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2.3. Dispozitivele de dozare a
umpluturii se alimenteaza corect,
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, dupa o
verificare prealabila a starii de
functionare si de igiena.

2.4. Reglarea dispozitivelor de
dozare se face in conformitate cu
tipul de umplutura.

2.5. Umplerea aluatului este

verificatd permanent, cu atentie.

3 Divizeaza semifabricatele
asamblate

3.1. Divizarea semifabricatelor
asamblate se realizeaza conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne, in functie de dimensiunile si
forma produselor fabricate.

3.2. Divizarea semifabricatelor
asamblate se realizeazd in concordanta
cu echipamentele din dotare.

3.3. Supravegherea permanenta si cu

rigurozitate a corectitudinii divizarii pe

Cum se realizeaza
asamblarea
semifabricatelor conform
instructiunilor de
lucru/procedurilor interne,
in functie de tipul
produsului de fabricat, cu
respectarea normelor de
igiena si siguranta a

alimentelor

Cum si cand se
alimenteaza dispozitivele
de dozare a umpluturii,
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne,
dupa o verificare prealabila
a starii de functionare si de

igiend
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tot parcursul operatiei

3.4. Solutionarea neconformitatilor
minore, cand acest lucru este posibil,
prin aplicarea actiunilor corective,

conform procedurilor interne.

4 Verifica
asamblate

semifabricatele

4.1. Semifabricatele asamblate sunt
verificate organoleptic conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne, in conformitate cu tipurile de
produse finite.

4.2. Informarea prompta a superiorului
ierarhic conform procedurilor interne, la
depistarea eventualelor neconformitati.
4.3. Solutionarea neconformitatilor
minore, cand acest lucru este posibil
prin aplicarea actiunilor corective,

conform procedurilor interne.

Cum se realizeaza reglarea
dispozitivelor de dozare in
conformitate cu tipul de

umplutura

Cum si cand este verificata

umplerea aluatului
Cum se realizeaza divizarea

semifabricatelor asamblate
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor
interne, in functie de
dimensiunile si forma

produselor fabricate

Cum se realizeaza divizarea
semifabricatelor asamblate Tn
concordantd cu

echipamentele din dotare

Cand si cum se

supravegheaza
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corectitudinea divizarii

Cum sunt solutionate
neconformitatilor minore,
conform procedurilor interne
Cum sunt verificate

organoleptic semifabricatele
asamblate conform
instructiunilor de lucru /
procedurilor interne, in
conformitate cu tipurile de

produse finite

Cand si cum se informeaza
superiorul ierarhic conform

procedurilor interne

Cum se solutioneaza
neconformititile conform
procedurilor interne

e Gama de variabile: Operatii :
-divizare, umlpere cu creme, ungere cu grasime, finisare, presarare, radere,

- reglare/alimentare dispozitive de dozare

asamblare etc.
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-supraveghere corectitudine dozare

Echipamente: masina de divizat, posuri, ghilotine, prese, etc.

Semifabricate: frisca, creme fierte, compozitia pentru umplerea placintelor, aluat pentru foitat, fructe portionate, ciocolata, creme
de vanilie, compozitia pentru umplerea placintelor, topinguri, dersinguri etc.

Tipuri de aluat: aluat dospit, aluat oparit, aluat fraged, aluat fluid, aluat foitat, foi pentru placinta etc

Produse finite/sortimente: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza, cornulete etc.

Parametri : timp, grosime, greutate, forma si dimensinui aluat etc.

Documente: reteta de fabricatie, fise, grafice etc

Parametri de microclimat: temperatura, umiditate relativa a aerului etc.

Cerinte in vigoare:norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, principiul FIFO, regulilor de igiena si siguranta a
alimentelor etc.

Persoane abilitate:suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Neconformitati:

- semifabricate nedivizate, umplutura lipsa/insuficienta etc

-parametri de microclimat depasiti

-echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, spatii neigienizate, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea

ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.
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Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.
Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate) Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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COACEREA SEMIFABRICATELOR Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului pentru  seta parametri regimului de

coacere, de a incarca si coace semifabricatele si de a descarca produsele finite de patiserie.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul | Criteriile de realizare din
deprinderilor practice necesare de vedere al cunostintelor necesare | punctul de vedere al
atitudinilor necesare
1. Seteaza parametri regimului Parametri tehnologici ai regimului de | Persoana supusa evaluarii | Atentie
demonstreaza ca stie si intelege: Resposabilitate
de coacere. coacere sunt setati in functie de tipul | Cum sunt setati parametri Rigurozitate
.. . . . ’ Profesionalism
cuptorului i de parametri de calitate ai| tehnologici ai regimului de Meticulozitate
. - . . ! Curatenie
produsului ce urmeaza a se obtine. coacere in functie de tipul Atentie distributiva
Parametri tehnologici ai regimului de
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coacere ai cuptorului sunt setati in
conformitate cu instructiunile de lucru /
procedurile interne, 1in functie de
calitatea materiilor prime utilizate si de
sortiment.

Cantitatea de abur din camera de
coacere  este  asiguratd  conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne si caracteristicilor tehnice ale

cuptorului.

2 Incarca semifabricatele

Incarcarea cuptorului se efectucaza
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

Cuptoarele sunt alimentate atent, cu
respectarea normelor de sigurantd i
securitate in munca.

Cuptoarele sunt alimentate atent, cu
respectarea normelor de sigurantd i
securitate in muncd §i cu respectarea

regulilor de igiena si siguranta alimentelor

3. 3 Supravegheaza coacerea

3.1. Parametri de coacere sunt urmariti,

cuptorului si de parametri de
calitate ai produsului ce

urmeaza a se obtine

Cum sunt setati parametri
regimului de coacere in
conformitate cu instructiunile
de lucru / procedurile interne,
in functie de parametri de
calitate ai materiilor prime

utilizate si de sortiment

Cum este asiguratd cantitatea
de abur din camera de coacere
conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne si
caracteristicilor  tehnice ale
cuptorului

Cum si cand se efectueaza

incarcarea cuptorului conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne
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mentinuti §i monitorizati continuu, pe
toata durata coacerii.

3.2. Neconcordantele de timp i
temperaturda sunt remediate cu
promptitudine.

3.3. Informarea promptd a superiorului
ierarhic conform procedurilor
interne, la depistarea eventualelor

neconformitati.

4 Descarca cuptorul

4.1. Descarcarea cuptorului se efectueaza
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

42. Cuptoarele sunt descarcate atent, cu
respectarea normelor de sigurantd i
securitate in munca.

4.3. Descarcarea produselor finite este
efectuata cu respectarea regulilor de igiena

si siguranta alimentelor.

Cum sunt alimentate cuptoarele,
cu respectarea normelor de

siguranta si securitate in munca

Cum sunt alimentate cuptoarele,
Cu respectarea normelor de
siguranta si securitate Tn munca si
cu respectarea  regulilor de
igiena si siguranta alimentelor
Cum si cand sunt urmariti,
mentinuti si monitorizati
parametri tehnologici de

coacere

Cum si cand sunt remediate

neconformitatile

Cum si cand sunt spoite
produsele  finite  conform
instructiunilor de lucru /
procedurilor interne

Cum se efectueaza descarcarea

cuptorului conform

instructiunilor de lucru /
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procedurilor interne

Cum sunt descircate cuptoarele,
cu respectarea normelor de
siguranta si securitate in munca
si cu respectarea regulilor de

igiena si siguranta alimentelor

Gama de variabile:

e Tipuri de produse/sortimente: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza, cornulete etc.
e Parametri tehnologici ai regimului de coacere: timp, temperatura, umiditate relativa, cantitatea de abur etc.
e Tipul cuptoarelor: cuptoare tunel, rotative, cu vetre suprapuse etc;
e Parametri de calitatea ai semifabricatelor: greutate, forma, structura etc
e Parametri de calitate ai materiilor prime: continutul de gluten, umiditatea, puterea, lucrul mecanic etc;
e Parametri de calitate ai produselor finite: greutate, forma, aspect, umiditate, continut de sare etc
e Semifabricate: aluaturi de diferite tipuri, forme, marimi etc
e Operatii:
-incarcarea, descarcare cuptor
-setarea, urmarirea, mentinerea si inregistrarea parametrilor tehnologici de coacere si de microclimat etc
e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru proceduri interne, norme de igiena si siguranta a alimentelor, norme

de siguranta si securitate in munca etc.
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e Neconformitati:
- produs necopt, produs ars etc.
- echipamente nefunctionale, neigienizate, etc.

- parametri tehnologici de coacere nerespectati

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directd
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simulérile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
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unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

PREGATIREA PRODUSELOR FINITE DE PATISERIE PENTRU DEPOZITARE

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare patiserului pentru a realiza racirea , pregatirea ,

ambalarea si etichetarea produselor finite de patiserie in vederea depozitarii.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul
deprinderilor practice necesare de vedere al cunostintelor necesare

Criteriile  de realizare
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1 Réceste produsele finite de|1.1. Racirea se efectueaza in functie de| ePersoana supusa evaluarii
tiseri demonstreaza ca stie si intelege:
patiserie : :
sortimentul de produs fabricat, conform | cym se efectucazi ricirea in
instructiunilor de lucru / procedurilor | fynctie de sortimentul de

interne, prin reglarea cu atentie a

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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parametrilor de microclimat.

1.2. Produsele se racesc 1n spatii special
destinate, verificate atent din punct de
vedere al starii de igiena.

1.3.  Verificarea  parametrilor  de
microclimat se realizeaza permanent, cu

responsabilitate.

2 Pregateste produsele finite
pentru depozitare

2.1. Produsele finite sunt atent controlate
organoleptic conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

2.2. Produsele finite sunt cantarite prin
sondaj.

2.3.Produsele finite sunt pregdtite atent
conform instructiunilor de lucru, cu
respectarea normelor de igiend si
sigurantd a alimentelor.

2.3. Produsele finite necorespunzatoare
sunt inlaturate din lot  conform

procedurilor interne.

produs fabricat, conform
instructiunilor de lucru /

procedurilor interne

Unde si cum se racesc

produsele finite

Cum si cand se realizeaza
verificarea parametrilor de
microclimat

3 Ambaleaza produsele finite
de patiserie

3.1. Identificarea corespunzatoare a

produselor finite de patiserie care

Cum sunt verificate produsele
finite conform instructiunilor
de lucru / procedurilor

interne

Cum si cand sunt cantarite

produsele finite

Cum sunt pregatite produsele
finite conform instructiunilor

de lucru, cu respectarea
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necesitd ambalare, cu respectarea
comenzilor si a principiului FIFO.

3.2. Identificarea si pregatirea
corespunzatoare a ambalajelor prin
operatii specifice fiecarui tip de ambalaj
si produs, conform instructiunilor /
procedurilor de lucru.

3.3. Identificarea metodei de ambalare in
functie de tipul produsului, de destinatia
acestuia i de echipamentele de lucru
specifice din dotare.

3.4. Ambalarea corecta a produselor
finite de patiserie este efectuatd cu
respectarea normelor specifice de igiend
si siguranta alimentelor.

3.5. Produsele finite de patiserie sunt
ambalate corect, prin operatii specifice
astfel Tncat sa se evite sau sa se reduca,
pe cat posibil, contaminarea.

3.6. Corectitudinea operatiei de

ambalare este verificatd cu atentie, prin

normelor de igiena si

siguranta a alimentelor

Ce se face cu produsele finite
neconforme conform
procedurilor interne
Cum sunt identificate

produsele finite de patiserie
care necesitd ambalare, cu
respectarea comenzilor si a

principiului FIFO

Cum sunt identificate si
pregitite ambalajele prin
operatii specifice fiecarui tip de
ambalaj si produs, conform
instructiunilor/procedurilor

de lucru

Cum se identifica metoda de
ambalare in functie de tipul

produsului, de destinatia
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vizualizarea individuala a produselor

ambalate, la exterior.

4 Eticheteaza produsele finite
de patiserie

4.1. Identificarea corespunzatoare a
tipului de eticheta in functie de produs si
destinatia acestuia.

4.2. ldentificarea corespunzatoare a
produselor ce trebuie etichetate, cu
respectarea principiului  FIFO si a
comenzilor.

4.3. Etichetarea produselor se realizeaza
cu verificarea atentd, in prealabil a
etichetelor, a informatiilor Tnscrise pe
eticheta.

4.4, Etichetarea corectd a produselor se
face conform instructiunilor /
procedurilor de lucru.

4.5. Corectitudinea operatiei de
etichetare a produselor este verificata cu
atentie, prin vizualizarea individuald a
produselor etichetate, la exterior.

4.6. Eventualele neconformitdti minore

acestuia si de echipamentele de
lucru specifice din dotare

Cum este efectuata ambalarea
produselor finite de patiserie,
cu respectarea normelor
specifice de igiena si

siguranta alimentelor

Cum sunt ambalate produsele

finite de patiserie, prin operatii
specifice astfel incat sa se evite
sau sa se reducd, pe cat posibil,

contaminarea

Cum si cand este verificata
corectitudinea operatiei de
ambalare

Cum se alege tipul de eticheta

in functie de produs si

destinatia acestuia
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sunt operativ solutionate, conform

procedurilor interne.

Cum se realizeaza identificarea

produselor ce trebuie

etichetate, cu respectarea
principiului FIFO si a

comenzilor

Cand, cum si ce se verifica

Tnainte de etichetare

Cum se realizeaza etichetarea
produselor conform
instructiunilor/procedurilor

de lucru

Cum si cand se verificata
corectitudinea operatiei de

etichetare a produselor

Cum sunt solutionate
eventualele neconformitati

minore, conform procedurilor
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interne

e Gama de variabile: Tipuri de produse finite/sortimente: cornuri cu gem, placinte, strudele, briose, merdenele, pateuri cu branza,
cornulete etc.
e Operatii:
- racire, feliere, numarare, cantarire, pudrare, presarare cu seminte, cu sare, ornare, acoperire cu dresinguri etc;
- ambalare manuald/ mecanizata, etichetare
- setarea, urmdrirea, mentinerea, inregistrarea si verificarea parametrilor de microclimat etc
- verificare organoleptica a produselor / etichetelor / ambalajelor, identificare / pregatire ambalje, verificare corectitudine
ambalare/etichetare etc;
e Tipuri de ambalaje: navete de plastic, containere, cosuri etc;
e Tipuri de etichete: specifice produsului si destinatiei acestuia.
e Documente: comenzi, grafice, fise etc
o Destinatii :procesare, comercializare, etc.
e Parametri de microclimat: temperatura, umiditate relativa a aerului etc;
e Echipamente de lucru : masini de feliat, masini de ambalat, echipamente de ambalare cu dozare manuala sau automata etc.
e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru proceduri interne, principiului FIFO, norme de igiena si siguranta a
alimentelor, norme de siguranta si securitate in munca etc.
e Neconformitati:
- produse necorespunzdtor ambalate/etichetate

- echipamente nefunctionale, neigienizate, etc.
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- contaminare

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie i evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

Pagina 78 din 81



Codul
Titlul calificarii

Se completeaza de
PATISER catre Autoritatea
Nationala de Calificari

Nivelul calificarii 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii Receptia calitativa si cantitativa a 2

materiilor prime si auxiliare

Titlul unitatii Depozitarea si transportul 2
materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor

si a produselor finite de patiserie

Titlul unitatii Pregitirea materiilor prime si 2
auxiliare
Titlul unitatii Prepararea tipurilor de aluat 2

pentru patiserie

siguranta alimentelor

Urmeaza a fi stabilite la o datad ulterioara pe baza rezultatului dezbaterilor la nivel european si

Titlul unitatii Prelucrarea aluatului 2
Titlul unitatii Asamblarea semifabricatelor in 2
vederea coacerii
Titlul unitatii Coacerea semifabricatelor 2 :g
Titlul unitatii Pregatirea produselor finite de 2 2
o
patiserie pentru depozitare s
<
Unitati obligatorii (generale) §
Titlul unitatii Aplicarea normelor de securitate si 2 .‘5
sinitate in munci <§
Titlul unititii Aplicarea normelor de protectia 2 N
(@]
mediului =
3]
Titlul unitatii Organizarea activitatii proprii 2 £
]
Titlul unitatii Aplicarea normelor de igiena si de 2 &
o
g=
=
a
o

Titlul unitatii Tntocmirea documentelor specifice 2




Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia se aplica lucratorilor care isi desfasoard activitatea in unitatile de
patiserie, specializate Tn fabricarea diferitelor tipuri de produse de patiserie.

Ocupatia presupune o sfera largd de competente, avand in vedere gama
variata a produselor de patiserie , precum si a tehnologiilor specifice pentru aceste
produse.

In activitatea sa patiserul trebuie si respecte prevederile din: instructiunile de
lucru, normele de securitate si sandtate Tn muncd, normele de protectie a mediului si
nu in ultimul rand normele de igiena si sigurantd a alimentelor.

Organizarea activitatii proprii precum si intocmirea documentelor specifice, sunt
competente necesare ocupatiei de patiser pentru eficientizarea activitatii.

Competentele specifice ocupatiei precum : receptia calitativa si cantitativa a
materiilor prime si a auxiliare, depozitarea si transportul materiilor prime si auxiliare,
a semifabricatelor si a produselor finite de patiserie, pregdtirea materiilor prime i
auxiliare, prepararea si prelucrarea aluaturilor, asamblarea, coacerea semifabricatelor,
pregatirea produselor pentru depozitare, sunt cele care vor concura la realizarea unor
produse finite de patiserie cu o calitate corespunzatoare

Activitatea de patiserie poate fi desfasurata atat in cadrul unor unitati complet
automatizate cét si in cadrul unitatilor neautomatizate, cu conditia ca deprinderile si
cunostintele sa fie corespunzator evaluate.

Fabricarea produselor de patiserie necesitd utilizarea unor utilaje si
echipamente specifice pentru obtinerea acestor tipuri de produse. De aceea, pe
langa cunostintele tehnologice, ocupatia presupune si capacitatea de exploatare,

utilizare si Intretinere a utilajelor si echipamentelor specifice ocupatiei.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres

Nu sunt necesare conditii speciale pentru obtinerea sau practicarea calificarii.
Formarea profesionald care oferda acces la acest nivel: cel putin invatamant

obligatoriu si calificare profesionald prin invatamantul profesional — scoala de arte si




meserii - sau prin programe de formare profesionala in sistemul de formare
profesionald a adultilor.

Obtinerea acestei calificari poate inlesni o carierd in sectorul industriei
alimentare.

Acumularea de experientd si urmarea unor programe de formare profesionalda
poate conduce si la obtinerea altor calificari de nivel 2 specifice sectorului industriei

alimentare sau accederea la nivelul 3.

Explicarea regulilor calificarii
Nu se poate obtine un certificat fara intrunrea conditiilor/cerintelor calificarii

respective

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Datorita modificarilor legislative frecvente, comitetul sectorial industrie alimentara va
asigura informarea permanentd a tuturor celor implicati in procesul obtinerii si

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul)




