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Cofetar - patiser

Descrierea ocupatiei

Patiserul prepara in laborator sau in unitatile industrializate, produsele de patiserie In vederea comercializarii.
Dupa ce receptioneaza (cantitativ si calitativ) materiile prime si auxiliare, le depoziteaza si le conserva pana
la introducerea in fabricatie. Apoi sorteaza, curdta, cerne si dozeaza materiile prime, dupa care urmeaza
prepararea aluaturilor, cremelor si compozitiilor; dupa aceasta etapa, se trece la modelarea si coacerea
preparatelor (foetaje), umplerea si asamblarea produselor de patiserie. Ultima parte a muncii patiserului
consta 1n finisarea produselor, glasarea si decorarea lor.

Utilizeaza dispozitive de incalzire si coacere (cuptoare, etuve, boilere) masini de preparat si fabricat
(malaxoare, laminor, dozatoare automate), echipamente frigorifice (frigidere, vitrine frigorifice, dulapuri si
camere frigorifice) si alte ustensile cum ar fi: forme pentru decor, trusa de sprituit, diverse vase, site, unelte,
dulapuri, cantare, cazane, tavi etc.



Cofetar - patiser

UNITATILE DE COMPETENTA

Domeniile de competenta

Competente fundamentale

Competente generale la locul de munca

Competente specifice

Unitatile de competenta

Comunicarea interactiva la locul de munca
Efectuarea muncii in echipa

Aplicarea normelor de protectie a mediului

Aplicarea normelor igienico-sanitare

Aplicarea NPM si NPSI

Asigurarea aproviziondrii cu materii prime si produse alimentare
Organizarea si intretinerea locului de munca

Planificarea activitatii proprii

Ambalarea si pregatirea pentru comercializare a produselor
Asigurarea calitatii produselor

Exploatarea echipamentelor pentru copt si racit

Exploatarea echipamentelor pentru pregatirea semifabricatelor de
patiserie

Manipularea, conservarea si depozitarea materialelor si produselor
alimentare

Prepararea produselor de patiserie / cofetarie

Prepararea semipreparatelor de patiserie

Realizarea decoratiunilor pentru produsele de cofetarie / patiserie



Comunicarea interactiva la locul de munca

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Transmite si primeste informatii 1.1. Metoda de comunicare este utilizata corespunzator situatiei date
pentru transmiterea si primirea corecta a informatiilor.

1.2. Transmiterea si primirea informatiilor este efectuata cu respectarea
raporturilor ierarhice si functionale.

1.3. Limbajul utilizat este specific locului de munca pentru primirea si
transmiterea informatiilor cu corectitudine.

1.4. Modul de adresare utilizat este corespunzator si politicos.

1.5. Intrebarile utilizate sunt pertinente si logice pentru obtinerea de
informatii suplimentare si clarificari.
2. Participa la discutii In grup pentru 2.1. Opiniile si punctele de vedere proprii sunt comunicate deschis pentru
obtinerea rezultatelor corespunzatoare.  clarificarea problemelor aparute.

2.2. Opiniile proprii sunt sustinute cu argumente clare prin interventii
prompte si logice.

2.3. Participarea la discutii in grup este efectuata prin sprijinirea si
respectarea opiniilor si drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Problemele sunt discutate si rezolvate cand este posibil, printr-un
proces agreat si acceptat de toti membrii grupului.

2.5. Divergentele aparute sunt comunicate deschis sefului direct pentru
rezolvarea cu promptitudine a acestora in scopul desfasurarii activitatii
fluent.

Gama de variabile

- Surse de informatii: documentatia produsului care este in fabricatie, sarcini verbale / scrise de la sefii directi.
- Forme de comunicare: scris, verbal.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se referd la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Reteta de fabricatie si procesul tehnologic.

La evaluare se va urmari:

- Corectitudinea cu care transmite informatiile.

- Utilizarea corecta a terminologiei.

- Claritatea cu care utilizeaza limbajul specific locului de munca.
- Capacitatea de reactie in situatii neprevazute.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Identifica rolurilor specifice muncii
in echipa

2. Efectueaza munca in echipa cu
ceilalti membri

Gama de variabile

- Marimea echipei : 3 - 10 membri.

Efectuarea muncii in echipa

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Rolurile sunt identificate in conformitate cu informatiile despre
comanda zilnica.

1.2. Atributiile sunt preluate in functie de indicatiile sefului direct.
1.3. Sugestiile sunt furnizate cu claritate si cu promptitudine pentru a
contribui la Incadrarea activitatii in norma de consum si de timp.

2.1. Formele de comunicarea sunt utilizate in functie de activitatea

desfasurata.

2.2. Problemele sunt rezolvate printr-un proces agreat si acceptat de toti
membrii echipei.

2.3. Munca in echipa este efectuata cu sprijinirea si respectarea
drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Acordarea de asistenta este cerutd atunci cand este cazul.

- Forme de comunicare: verbal si / sau scris.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se referd la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Normele de consum si de timp.
La evaluare se vor urmari:

- Capacitatea de a colabora cu ceilalti membri ai echipei.



Aplicarea normelor de protectie a mediului

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Identifica sursele de poluare

2. Aplica normele de protectia mediului

Gama de variabile

Reguli de protectia mediului:

CRITERII DE REALIZARE

1.1 Sursele de poluare sunt identificate pe tot timpul desfasurarii
activitatii.

1.2 Semnalarea poludrii se face prompt si rapid conform regulilor interne
2.1. Activitatea se desfasoara in conformitate cu legislatia privind
protectia mediului.

2.2 Este identificat si aplicat circuitul deseurilor si reziduurilor menajere
rezultate in timpul activitatii.

2.3 Normele de protectia mediului sunt aplicate permanent in toate
activitatile de la locul de munca.

2.4 Impotriva oricaror surse de poluare identificate sunt adoptate masuri
conform reglementarilor specifice locului de munca.

2.5 Circuitul deseurilor si reziduurilor este respectat in totalitate conform
reglementarilor interne.

- instructiunile si reglementarile Ministerului Mediului;
- regulamentul de organizare si functionare a unitatii;

- regulamentul de ordine interioara.
Agenti poluanti:

- substante toxice

- deseuri menajere.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
- notiuni privind riscurile poluarii

- reglementarile Ministerului Mediului si reglementarile interne privind masurile de prevenire a poluarii mediului

specifice locului de munca;

- conditiile in care se colecteaza si depoziteaza deseurile rezultate;

- surse de poluare
La evaluare se va urmari:

- modul in care sunt colectate si depozitate deseurile pentru prevenirea poluarii mediului
- este respectat circuitul deseurilor si al reziduurilor conform reglementarilor interne.



Descrierea unitatii
ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Utilizeaza echipamentul de protectie
specific

2. Mentine igiena personala

3. Mentine starea de curatenie a locului
de munca

4. Actioneaza pentru prevenirea
aparitiei focarelor de contaminare

Aplicarea normelor igienico-sanitare

CRITERII DE REALIZARE

1.2 Echipamentul de protectie este utilizat pe toatd durata desfasurarii
activitatii de productie

1.3 Echipamentul de protectie este mentinut in stare curata.

2.1 Igiena personald se mentine conform normelor de igiena in vigoare si
a regulamentelor interne.

2.2 Igiena personald este asigurata si mentinuta pe toata durata
programului de lucru.

3.1. Locul de munca este mentinut curat conform normelor igienico
sanitare.

3.2 Mentine in stare de curdtenie mobilierul, utilajele si inventarul pentru
servire.

3.3 Utilizeaza corect materialele si instrumentele de efectuare a
curiteniei la locul de munca.

3.4 Materialele de intretinere si curitenie se utilizeaza in limitele
normelor de consum agreate de unitate.

4.1 Manipuleaza corect materialele si produsele alimentare.

4.2 Sesizeaza organele ierarhic superioare la aparitia primelor semne de
boala ce ar putea prezenta pericol de contaminare pentru clienti si
personal.



Gama de variabile

- Obiecte de inventar pentru servire produselor: tavi, vesela, tacAmuri

- Echipament de protectie: halat, boneta, sort, manusi

- Materiale de igienizare: detergent, apa, otet.

- Mijloace de igienizare: maturi, bureti, lavete.

- Substante dezinfectante: cloramind, var cloros.

- Reglementari si proceduri pe linie igienico - sanitara: norme tehnice, instructiuni tehnologice, legislatie in
vigoare, grafice de igienizare, standarde de calitate.

- Surse de poluare a mediului : deseuri menajere.

- Echipament de protectie si de protectie sanitara: halat, boneta / batic, sort de cauciuc, manusi §i cizme de

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- chimice.

- tehnice.

- Norme igienico sanitare specifice activitatilor in laboratorul de cofetarie / patiserie

La evaluare se va urmari:

- modul 1n care se mentine igiena personala si cea a locului de munca.

- modul 1n care sunt Insusite si aplicate normele igienico - sanitare.

- promptitudinea §i corectitudinea cu care executa curatenia si dezinfectarea.

- modul in care sunt alese solutiile dezinfectante si concentratiile lor conform tipului de dotare sau utilajului
tehnologic.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Aplicarea NPSM.

2. Aplicarea NPSI.

3. Respectarea procedurilor de urgenta
si de evacuare.

Aplicarea NPM si NPSI

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Legislatia si normele de protectia muncii sunt insusite in
conformitate cu specificul locului de munca.

1.2. Echipamentul de protectie din dotare este identificat corect si rapid
pentru conformitate cu regulamentul in vigoare.

1.3. Echipamentul de protectie este intretinut si pastrat cu
responsabilitate Tn conformitate cu procedura specifica locului de munca.

1.4. Insusirea clari si corecti a procedurilor de protectia muncii este
asigurata prin participarea la instructajul periodic.

1.5. Masurile de prim ajutor sunt nsusite cu corectitudine prin

2.1. Lucru este efectuat in conditii de securitate pentru conformitate cu
NPSIL

2.2. Procedurile PSI sunt nsusite prin instructaje periodice si prin
aplicatii practice.

2.3. Echipamentele de stingere a incendiilor din dotare sunt utilizate cu
rapiditate si competenta pentru eliminarea pericolelor ivite.

3.1. Accidentul aparut este semnalat prin contactarea cu promptitudine a
personalului din serviciile abilitate.

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



Gama de variabile

- Unitatea se aplica la toate ocupatiile din domeniul industriei alimentare.

- Echipamentul de protectie este specific locului de munca.

- Echipamentele de stingere a incendiilor: hidranti, extinctoare, lopeti, nisip, tAirnacoape, galeti.
- Sistemul de avertizare poate fi cu semnale acustice sau luminoase.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- NPM si NPSI generale.

- NPM si NPSI specifice locului de munca.

- Echipamentul de protectie si modul de Intrebuintare.

- Caracteristicile toxice, inflamabile si explozibile ale materialelor utilizate.
- Sistemele de siguranta si de protectie ale aparatelor deservite.

- Sistemele de avertizare, de amplasare a hidrantilor si a punctelor PSI.
- Masuri de acordare a primului ajutor.

La evaluare se vor urmari:

- Insusirea si aplicarea NPM si NPSI.

- Corectitudinea aplicarii primului ajutor.

- Capacitatea de decizie si reactie in situatii de pericol.



Asigurarea aprovizionarii cu materii prime si produse alimentare

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Stabileste necesarul de materii prime 1.1. Necesarul de materii prime si materiale este stabilit In functie de
si materiale reteta de fabricatie si de normele de consum.

1.2. Materiile prime si materialele sunt identificate in timp util, la
inceputul programului de Iucru.

1.3. Componentele necesare sunt stabilite in functie de caracteristicile
materiei prime.

1.4 Necesarul de materii prime §i materiale este identificat in raport cu
programul zilnic si sdptamanal de activitate.

1.5 Necesarul de materii prime §i materiale este stabilit in functie de
comenzile speciale de realizat

2. Stabileste furnizorii 2.1 Furnizorii sunt stabiliti In functie de politica companiei

aprovizionare.
3. Receptioneaza materiile prime si 3.1. Receptia materiilor prime si a materialelor este efectuata cu
materialele respectarea metodologiei standard in vigoare si a instructiunilor
tehnologice.

3.2. Receptia calitativa a materiilor prime si a materialelor este efectuata
in functie de caracteristicile organoleptice stabilite prin certificatul de
calitate, prin documentul de insotire al marfii si prin standardele de
verificare a calitatii in vigoare.

3.3. Receptia cantitativa a materiilor prime si a materialelor se face in
functie de reteta de fabricatie si de comanda zilnica.

3.4 Materiile prime si materialele sunt verificate pentru a corespunde din
punct de vedere calitativ si cantitativ cu nota de comanda si / sau



Gama de variabile

Materii prime si materiale:

- faina;

- oua;

- zahar;

- lapte;

- dulceatd, gem

- alte adaosuri (amelioratori, arome, fructe etc.)
Caracteristici organoleptice:
- culoare;

- gust;

- miros;

- granulozitate;

Tipul materiilor prime:

- lichide;

- solide.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Calitatile si caracteristicile materiilor prime si materialelor;

- Retetele de fabricatie si normele de consum pentru fiecare produs;

- Conditiile de manipulare, depozitare si utilizare a diverselor materii prime §i materiale;
- NTSM si NPSI specifice.

La evaluare se va urmari:

- capacitatea de a identifica corect si rapid calitdtile organoleptice ale materiilor prime si materialelor.

- corectitudinea receptiei calitative si cantitative a materiilor prime §i a materialelor.

- modul in care se intocmeste un necesar de materii prime si materiale in vederea aproviziondrii pentru o perioada
de timp data sau pentru o comanda speciala,



Organizarea si intretinerea locului de munca

Descrierea unitatii

Unitatea se refera la pregatirea conditiilor de lucru la locul de munca si intretinerea acestuia n stare corespunzatoare
desfasurarii activitatii. Unitatea se aplica tuturor lucratorilor din alimentatie publica, sectorul productie, respectiv:

cofetar / patiser, bucatar.

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Pregateste conditiile de lucru 1.1Conditiile de lucru sunt in functie de programul zilnic de activitate

1.2 Conditiile de lucru sunt in conformitate cu normele de protectia
muncii §i normele igienico - sanitare

1.3 Conditiile de lucru respecta principiile ergonomice privind activitatea
in laboratorul de patiserie / cofetarie.
2. Intretine locul de munci si spatiile de 2.1. Curitenia curenti a locului de munci se face la sfarsitul schimbului
depozitare a materialelor sau de cate ori este nevoie.

2.2 Curatarea locului de munca se face cu respectarea normelor de
protectie a mediului si a celor igienico - sanitare.

2.3. Locul de munca si spatiile de depozitare sunt mentinute in stare
Gama de variabile

Conditii de lucru: luminozitate, ventilatie, temperatura, curatenie.

Materiale: substante dezinfectante, detergenti, echipamente de Intretinere.

Obiecte de inventar pentru curatenie: géleti, perii, maturi, bureti, lavete
Echipament de protectie: halate, cizme, manusi

Materiale consumabile: apa calda si rece, detergenti, substante dezinfectante
Spatii curatate: spatiile laboratorului de cofetarie, spatii de depozitare, spatii anexa

Ghid pentru evaluare
Cunostinte de ergonomie referitoare la laboratorul de patiserie / cofetarie

La evaluare se va urmari

- modul 1n care sunt pregatite conditiile de lucru in vederea Inceperii activitatii.

- modul de folosire corecta a materialelor consumabile (concentratia detergentilor si substantelor dezinfectante,
temperatura apei de spalare)



Planificarea activitatii proprii

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Identifica sarcinile de lucru 1.1. Reteta de fabricatie este analizatd pentru a stabili posibilitatea
realizarii practice in raport cu conditiile tehnice existente.

1.2. Sarcinile sunt identificate in totalitate, astfel incat sa se asigure un
flux normal de activitati.

1.3. Sarcinile sunt identificate in timp util, la inceputul programului de
lucru.

2. Stabileste etapele de lucru 2.1. Etapele de realizare a obiectivelor sunt stabilite in functie de tipul
produsului si de termenul final.

2.2. Etapele de realizare a activitatii sunt stabilite corect, astfel incat sa
corespunda fazelor procesului tehnologic.

2.3. Etapele de realizare a activitatii sunt stabilite cu atentie, identificand
fazele si ordinea de desfasurare a acestora.

3.Intocmeste programul de lucru 3.1. Programul de lucru este astfel intocmit incat sa se asigure respectarea
timpilor prevazuti pentru fiecare activitate.

3.2. Programul de lucru este intocmit cu atentie, tinand cont de etapele
stabilite.

3.3. Programul de lucru este stabilit in functie de comanda lansata zilnic.

3.4. Programul de lucru este facut avand in vedere calitatea materiei
prime, utilajele, instalatiile si echipamentele de care dispune, ca si starea

Gama de variabile

Activitati:
- preluarea comenzii;
- organizarea locului de munca;

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- activitatile specifice.

- tehnicile de lucru.

- notiuni de normare a timpului.

La evaluare se vor urmatri:

- capacitatea de a identifica activitatile specifice pentru stabilirea programului de lucru;

- capacitatea organizatorica pentru stabilirea programului de lucru;

- capacitatea de a identifica corect si rapid sarcinile de lucru si de a respecta termenele stabilite;
- operativitatea cu care se studiazd programul de lucru.



Ambalarea si pregitirea pentru comercializare a produselor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Pregateste produsele pentru 1.1 Produsele finite sunt controlate organoleptic conform normelor de
comercializare calitate.

1.2 Produsele finite sunt cantarite prin sondaj conform normelor de
calitate.

1.3 Produsele finite necorespunzatoare sint inlaturate din lot conform
normelor.

1.4 Inregistrarea cantitativa a produselor este efectuati in conformitate

2. Ambaleaza produsele finite. 2.1 Ambalajele pentru produsele de cofetarie-patiserie sunt sortate
conform normelor igienico-sanitare.

2.2 Ambalarea produselor este efectuatd in conformitate cu regulile
stabilite si in functie de sortimentul ambalat.

Gama de variabile

Ambalaje: de hartie, hartie cerata, hartie plastifiata, carton etc.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- generale despre calitatea produselor;

- generale de igiena;

- elementare de matematica: numarare, cantarire

La evaluare se va urmari:
- capacitatea de a aprecia corect, de a fi exigent, indeméanatic
- modul 1n care ambaleaza produsele



Asigurarea calititii produselor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Asigura premisele pentru realizarea  1.1. Prescriptiile in domeniul calitatii sunt identificate si insusite conform
productiei in conditii de calitate reglementarilor si procedurilor de calitate.

1.2. Activitatile sunt desfasurate cu respectarea reglementarilor si
procedurilor de calitate.

1.3. Situatiile si factorii care pot afecta calitatea activitatii desfasurate
sunt sesizati si se actioneaza impotriva lor cu promptitudine, pentru
evitarea sau limitarea efectelor negative.
2. Verifica produsele din punctul de 2.1. Modul de desfasurare al activitatii si rezultatele acestuia sunt
vedere al parametrilor organoleptici comparate cu prescriptiile impuse de reglementarile si procedurile de
calitate, luAndu-se masuri de corectie daca este cazul.

2.2. Responsabilitatea pentru calitatea produselor efectuate este asumata
prin inlaturarea abaterilor calitative si / sau informarea persoanelor
abilitate pentru stabilirea modului de remediere.

Gama de variabile

- Reglementari si proceduri de calitate: norme tehnice, instructiuni tehnologice, retete de fabricatie, caiete de
sarcini, standarde de calitate.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Reglementari si proceduri de calitate.

- Manualul calitatii.

La evaluare se va urmari

- respectarea reglementérilor si procedurilor de calitate.



Exploatarea echipamentelor pentru copt si racit

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Stabileste parametrii regimului de 1.1 Temperatura de coacere a cuptorului este stabilita in conformitate cu
coacere / racire. diagrama de coacere a acestuia functie de tipul lui in conformitate cu
parametrii de coacere ai produselor.

1.2 Cantitatea de abur din camerele de coacere este asiguratd conform
parametrilor de coacere ai cuptorului.

1.3 Parametrii dulapurilor frigorifice sunt reglati in functie de tipul si
cantitatea produselor ce urmeaza a fi racite /conservate.

1.4 Parametrii de functionare a echipamentelor de copt sunt reglati in
functie de tipul produselor.
3. Monitorizeaza functionarea 3.1 Parametrii tehnologici sunt stabiliti conform retetei, intervenindu-se
echipamentelor de coacere / racire in cazul 1n care este necesar.

3.2 Monitorizarea parametrilor echipamentelor de coacere / racire este
asiguratd pe toata durata procesului.

3.3 Functionarea echipamentelor de coacere / racire se face cu
respectarea NPM si NPSI.

3.4 Exploatarea echipamentelor de copt si ricit se face cu respectarea
normelor igienico-sanitare.

Gama de variabile

Diagrama de coacere a cuptorului reprezinta temperaturile optime in camera de coacere sau pe zone de coacere
necesare coacerii unui produs in cele mai bune conditii.

Echipamente de copt: cuptor cu aer pulsat, cuptor traditional

Echipamente de racit: spatii frigorifice

Parametri reglati:

- temperatura

- umiditate

- timp de functionare

Ghid pentru evaluare

Cunostinte

- generale de tehnologia specifica laboratoarelor de cofetarie-patiserie,

- regimul termic al unui cuptor

- parametrii de functionare a echipamentelor de coacere / racire.

La evaluare se va urmari:

- capacitatea de a aplica prevederile retetei de fabricatie privind coacerea si racirea produselor
- capacitatea de a observa eventualele abateri si de a interveni in caz de nevoie,

- atentie in monitorizarea functionarii echipamentelor de coacere / racire

- aplicarea normelor igienico-sanitare, NPM si NPSI.



Exploatarea echipamentelor pentru pregatirea semifabricatelor de patiserie

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Verifica aparatele

2. Regleaza parametrii de functionare .

Gama de variabile

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Aparatele de lucru din dotare sunt verificate din punct de vedere
tehnic.

1.2. Verificarea aparatelor de lucru utilizate este efectuata la inceputul
programului si ori de céte ori este nevoie.

1.3. Aparatele de lucru corespund normelor sanitare si normelor de P.M.

2.1. Aparatele de masurare a parametrilor de lucru asigura masurarea
corecta.

2.2. Aparatele de lucru sunt reglate astfel incat sa se asigure parametrii de
lucru si mentinerea lor la nivelul stabilit.

2.3. Aparatele de lucru sunt manevrate cu atentie pentru evitarea
accidentelor si buna desfasurare a procesului de pregatire a
semifabricatelor de patiserie.

Aparatura de masurare a parametrilor de lucru:

- manometre;

- umidometre;

- termometre.
Parametri tehnologici:
- temperatura;

- presiune;

- umiditate relativa.

Echipamente pentru pregatirea semifabricatelor de patiserie:

- malaxor cu brat oscilant sau cu melc

- masina de tablat fondant
- robot universal, etc.

Ghid pentru evaluare

- Cunostinte tehnice si tehnologice referitor la conditiile de functionare a aparatelor de lucru.

- Cunoasterea aparatelor de lucru.
La evaluare se va urmari:

- corectitudinea si responsabilitatea cu care se verifica aparatele;
- modul de reglare a parametrilor aparatelor si mentinerea acestora in limitele stabilite.



Manipularea, conservarea si depozitarea materialelor si produselor alimentare

Descrierea unitatii

Unitatea se refera la efectuarea transportului si depozitarii corespunzatoare a materialelor si produselor alimentare
in vederea conservarii calitatii acestora si utilizarii lor In conditii de siguranta pentru sandtatea consumatorilor.

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Manipuleaza materiale si produse
alimentare in interiorul unitatii

2. Depoziteaza materialele si produsele
alimentare

Gama de variabile

CRITERII DE REALIZARE
1.1 Transportul materialelor in interiorul unitatii se face utilizand
mijloace de transport si recipiente corespunzatoare

1.2 Manipularea se face cu respectarea normelor de igiena, a celor de
protectia muncii si acelor de protectia mediului

1.3 Transportul se face pe traseele tehnologice stabilite de unitate.
1.4 In manipularea materiilor prime si materialelor sunt respectate
instructiunile corespunzatoare fiecarui tip.

2.1 Depozitarea produselor alimentare se face in locuri special

amenajate.

2.2 Locurile de depozitare corespund din punct de vedere igienico sanitar.

2.3 Depozitarea se face cu asigurarea calitativa si cantitativa a produselor

2.4 Locul de depozitare este stabilit in raport cu caracteristicile
materialelor si produselor de depozitat.

Locuri de depozitare: frigidere, congelatoare, camere frigorifice, camere special amenajate, dulapuri
Conditii de depozitare: temperaturd, umiditate

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- reguli de manipulare si depozitare a produselor alimentare

La evaluare se va urmari:

- modul 1n care se asociaza tipul de produse cu conditiile de depozitare specifice.
- corectitudinea alegerii spatiului, mijloacelor si parametrilor de depozitare.
- utilizarea corecta a spatiului de depozitare



Prepararea produselor de patiserie / cofetarie

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Asambleaza semipreparatele de 1.1 Asamblarea semipreparatelor se face utilizand echipamente de lucru
cofetarie-patiserie adecvate.

1.2 Asamblarea componentelor se face conform retetei.

1.3 Asamblarea componentelor se face in functie de sortiment.

2. Efectueaza tratamente termice 2.1 Selectarea parametrilor este efectuatd in conformitate cu
specificatiile din reteta, astfel incat sa se obtina produse finite de calitate
conform standardelor.

2.2 Parametrii de lucru selectati sunt verificati pe tot parcursul derularii
procesului.

2.3 Utilajele folosite sunt in buna stare de functionare si corespund
normelor de igiena.

3. Finiseaza produsele 3.1 Decupeaza produsul finit dupd forma, marime, greutate si destinatie,
in functie de sortiment.

3.2 Executa operatii specifice de finisare privind aspectul, culoarea,
gustul, aroma , volumul, gramajul, in functie de sortiment.

Gama de variabile

Parametri: timpi de lucru, temperaturd, grad de prelucrare termicd, concentratie in zahar , fluiditate, consistenta,
uniformitate.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- echipamentele tehnologice necesare efectudrii tratamentelor termice, pe tipuri de produse

- tehnici de asamblare si de finisare a produselor de cofetérie-patiserie

- parametrii prevazuti in instructiunile tehnologice pentru fiecare tip de produs.

- caracteristicile organoleptice pentru fiecare tip de produs finit.

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea si responsabilitatea cu care se urmareste parametrii pe faze.

- promptitudinea cu care se actioneaza pentru preintdmpinarea defectiunilor in functionarea echipamentelor
- corectitudinea asamblarii componentelor si a finisarii produselor obtinute



Prepararea semipreparatelor de patiserie

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Stabileste necesarul de materii prime 1.1 Necesarul de materii prime si auxiliare este stabilit in conformitate cu
si auxiliare reteta de fabricatie.

1.2 Cantitatile necesare sunt calculate cu atentie, pentru fiecare tip de
semipreparat in parte.

1.3 Materiile prime si auxiliare utilizate sunt cantarite cu aparatura
corespunzatoare si sunt verificate din punct de vedere calitativ.

2. Realizeaza semipreparatele 2.1. Semipreparatul este obtinut cu ajutorul aparatelor si a utilajelor
adecvate.

2.2. Parametrii de lucru sunt specificati in instructiunile tehnologice
pentru fiecare tip de produs.

2.3. Parametrii de lucru sunt selectati pentru fiecare tip de semipreparat.
2.4. Parametrii de lucru selectati sunt monitorizati pe tot parcursul
derularii procesului tehnologic.

2.5 Semipreparatele sunt realizate cu respectarea fazelor procesului
tehnologic si a procedurilor privind asigurarea calitatii.

2.6 Factorii care influenteaza indicii de calitate ai semipreparatelor sunt

3. Asigura pastrarea semipreparatelor 3.1 Semipreparatele sunt pastrate in conditii de igiena, in spatii special
amenajate.

3.2 Locul de depozitare este stabilit in raport cu caracteristicile
semipreparatelor realizate.

3.3 Depozitarea pana la utilizare a semipreparatelor este efectuata cu
respectarea NTSM si NPSI specifice.



Gama de variabile

Aparatura si instrumente:

- manometre;

- termometre;

Utilaje folosite:

- prese;

- matrite;

- cutite;

Parametrii de lucru:

- temperatura;

- presiune;

- umiditate relativa.

Operatii specifice de prelucrare aluat:
- presare;

- taiere;

- agezare pe benzi sau in pahare;

Tip / sortiment produs:

- foi placinta

- foi prajituri

- blaturi.

Conditii de utilizare a utilajelor:

- utilajele sunt in buna stare de functionare;
- utilajele corespund normelor de igiena;
- utilajele sunt perfect sincronizate.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- operatiilor de realizare a semipreparatelor.

- aparatura, a utilajele si modul lor de functionare .

- tipuri de semipreparate.

La evaluare se vor urmari:

- corectitudinea si responsabilitatea cu care se urmareste desfasurarea procesului de obtinere a semipreparatelor;
- promptitudinea cu care se actioneaza pentru eliminarea deficientelor;

- capacitatea de stabili corect necesarul de materii prime si auxiliare pentru un program normal de lucru dar si
pentru comenzi speciale;

- modul 1n care respecta fazele procesului tehnologic;

- respectarea NPM, NPSI si a normelor igienico-sanitare.



Realizarea decoratiunilor pentru produsele de cofetirie / patiserie

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Alege materiile prime si auxiliare 1.1 Materiile prime si auxiliare sunt alese in conformitate cu reteta de
fabricatie.

1.2 Cantitatile necesare sunt calculate cu atentie, pentru fiecare tip de
produs in parte.

1.3 Materiile prime si auxiliare utilizate sunt cantarite cu aparatura
corespunzatoare si sunt verificate din punct de vedere calitativ.

2. Realizeaza elemente de decor 2.1 Elementele de decor se realizeaza conform conditiilor de calitate
impuse de comenzile speciale.

2.2 Elementele de decor sunt realizate folosind echipamente si ustensile
specifice fiecarui tip de decor.

2.3 Elementele de decor sunt realizate conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare specifice activitatilor de cofetarie-patiserie.

2.4 Elementele de decor sunt pastrate in conditii specifice fiecarui tip.
3. Decoreaza produsele de 3.1 Finisarea produselor de cofetarie-patiserie se face cu ustensile si

cofetarie-patiserie dispozitive specifice fiecarei operatii.

3.2 Decorarea produselor se face utilizdnd elemente de decor in functie de
dimensiunile produsului.

3.3 Defectele elementelor de decor sunt remediate in totalitate.

3.4 Eventualele defecte datorate unei finisari necorespunzatoare sunt
remediate.

3.5 Decorarea produselor se face respectand criteriile estetice de decorare
a produselor.



Gama de variabile

Elemente de decor: din zahar, dragaj, pastiaj, ciocolata, crema, fructe confiate
Tipuri de defecte: de gramaj, de aspect

Ustensile folosite la finisare:

Ustensile folosite la realizarea elementelor de decor:

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- operatii de finisare

- ustensile specifice pentru finisare

- alegerea materiilor prime

- retete de fabricatie

- tehnici de lucru

- folosirea si identificarea echipamentului de lucru

- depozitarea si pastrarea elementelor de decor

La evaluare se va urmari:

- capacitatea de a finisa produsele si a asigura criteriile impuse de reteta
- capacitatea de a efectua finisaje speciale

- capacitatea de a asigura conditiile de calitate impuse de comenzile speciale
- simt estetic la realizarea decoratiunilor



