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Standard de calificare: Brutar/brutireasd - Cofetar/cofetard (cofetdreasa), nivelul 3 CNC

Programul de studii: Fabricarea produselor de brutirie, patiserie si cofetarie

Domeniul de formare profesionald: 0721 Procesarea alimentelor
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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea Calificarea 07212.1 Brutar/ brutareasa - 07212.3 Cofetar/ cofetara (cofetareasda) se obtine
calificarii la finalizarea programului de formare profesionald tehnicd secundara sau prin programe de
formare a adultilor.

Brutar/ brutareasa - cofetar/ cofetara (cofetareasa) (in continuare Brutar - Cofetar) asigura
prepararea produselor de panificatie si de patiserie/ cofetarie prin metode si procedee specifice,
combinand diverse componente alimentare, atat in fabrici si combinate de panificatie, brutarii
mici, cat si in sectii de panificatie si de patiserie/ cofetarie.

Atributiile de baza:

- verificarea functionarii echipamentelor si curdteniei spatiilor inainte ca procesul de
productie sd Inceapd, pentru a asigura respectarea reglementarilor de securitate si
sanatate In munca;

- verificarea calitatii materiilor prime pentru a se asigura ca standardele si specificatiile
sunt respectate;

- pregatirea materiilor prime pentru fabricare (faind, drojdii fermentative, sare, apa, alte
ingrediente in functie de retetele de fabricatie);

- combinarea ingredientelor;

- pregatirea semipreparatelor pentru finisare si decor (creme, umpluturi, siropuri, glazuri,
barot, fondant, martipan, caramel);

- pregatirea suportului fermentativ (plamadeala);

- supravegherea etapei de dospire - dezvoltare a drojdiilor la necesitatea fabricarii painii
si a produselor de panificatie;

- framantarea/ malaxarea ingredientelor;

- pregatirea diferitor semipreparate coapte;

- modelarea si coacerea produselor de panificatie si patiserie/ cofetdrie;

- monitorizarea temperaturii cuptorului si aspectului produsului pentru a determina timpul
de coacere;

- coordonarea formarii, Incarcdrii, coacerii, descarcarii si racirii loturilor produselor de
panificatie si patiserie/ cofetarie;

- aplicarea glazurilor, cremelor sau a altor ingrediente pe produsele coapte si semicoapte;

- ambalarea produselor finite.

Ni\felul de 3 CNC

calificare

Grup/ - Absolventi de gimnaziu si de liceu;

grupuri-tinta - Prestatori de programe de educatie si formare, reconversie profesionald;
- Angajatori;
- Alte parti interesate.

Tipul Program de formare profesionala tehnica secundara:

programului | a) tipul calificirii 3.3: program combinat de formare a competentelor profesionale in meserii

de studii conexe si de educatie generald (parte a invatimantului secundar, ciclul II — invatimant
liceal);

b) tipul calificarii 3.4: program combinat de formare a competentelor profesionale intr-o

meserie si de educatie generala;

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetdrie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




c¢) tipul calificarii 3.5: program de formare a competentelor profesionale intr-o meserie, in baza
Certificatului de studii liceale/ actului de studii echivalent, in functie de complexitatea
meseriei, cu durata 1-2 ani

Forma de

organizare a | Cu frecventa

studiilor

Durata si - 3 ani — pentru instruirea in meserii conexe in baza studiilor gimnaziale (3988 — 4098 de ore);
volumul - 2 ani — pentru instruirea Intr-o meserie in baza studiilor gimnaziale (2534 — 2644 de ore).
studiilor

Conditii de Nivel minim de studii: studii gimnaziale

acces Acte de studii necesare pentru acces:

- certificat de studii gimnaziale/ certificat de studii gimnaziale cu seria specifica ASG/ PEI sau

- certificat de studii liceale / diploma de bacalaureat sau

- alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta.

Stagii de - Instruirea practica (IP) — asigura formarea deprinderilor practice si abilitatilor necesare

practica pentru formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice unui modul si are loc in
atelierele/ laboratoarele/ sdlile de simulare din cadrul institutiei de invatdmant pe parcursul
anului/ lor de studii.

- Practica in productie (PP) — definitiveaza formarea profesionala si se desfasoara in institutii/
companii/ organizatii, identificate de catre prestatorul de programe de educatie si formare in
calitate de bazd/ loc de practicd, indiferent de tipul de proprietate si forma juridica de
organizare a acestora.

Pentru formarea abilitatilor praxiologice ale detindtorilor calificérii Brutar - Cofetar, stagiile de

practica (IP+PP) vor constitui nu mai putin de 65% din numarul total de ore ale programului de

formare profesionala.
Actul de - Certificat de calificare si supliment descriptiv conform Europass
studii/ - Calificarea: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa)
calificarea - https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=143112&lang=ro
atribuita
Dezvoltarea |- Angajarea in cdmpul muncii conform calificarii atribuite.
profesionala/ | . Continuarea studiilor in invitimantul profesional tehnic postsecundar, la specialititi conexe
pro'iectflrea meseriei (in cazul absolvirii programului de formare profesionald prin meserii conexe, cu
canerel durata studiilor de 3 ani).

- Formare profesionala continua prin:

a) programe de formare profesionala a adultilor/ perfectionare in baza certificatului de
calificare/ actului de studii echivalent, cu durata de 90 - 900 de ore/ 3 - 30 de credite de studii;

b) programe de recalificare profesionald conexe meseriei formarii profesionale initiale absolvite
in baza certificatului de calificare/ actului de studii echivalent, cu durata de 300 - 900 de ore/

10 - 30 de credite de studii;

c) programe de calificare partiald (microcalificare) In baza certificatului de studii gimnaziale/

certificatului de studii liceale/ certificatului de calificare/ actului de studii echivalent.
Oportunitati | Detinatorul calificarii poate fi angajat, fara formare profesionala suplimentara, in calitate de:

de angajare
in campul
muncii

751202 Brutar/ brutareasa
751203 Cofetar/ cofetara (cofetareasd)
751206 Decorator/ decoratoare produse de cofetarie

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025



https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=143112&lang=ro

751207 Dozator produse de patiserie si cofetdrie
751210 Modelator/ modelatoare aluat

751211 Modelator/ modelatoare biscuiti

751212 Patiser/ patisera

751213 Preparator/ preparatoare aluat

Cerinte
legale
speciale

Aptitudine in muncd din punct de vedere fizic si psihic.

Conform Hotararii Guvernului nr. 1079/2023, cu referire la examenele medicale profilactice
pentru lucratori, candidatii care aspira la calificarea Brutar-Cofetar au obligatia de a efectua
controale medicale periodice, necesare pentru certificarea starii de sdnatate si prevenirea bolilor

transmisibile.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




LISTA OCUPATIILOR TIPICE

P(li(e)gsl;:llgli;ll Ocupatii tipice Ocupatii tipice Ocupatii tipice Alte clasificari relevante
conform CORM (006-2021) conform ESCO 08 conform ISCO-08 CAEM Rev 2
07212 Fabricarea 751202 Brutar/ brutdreasa 7512.1 - Brutar/ 7512 - Brutari, C Industria prelucriatoare

produselor de
brutarie, patiserie si
cofetarie

751203 Cofetar/ cofetara (cofetareasa)
751206 Decorator/ decoratoare produse de
cofetarie

751207 Dozator produse de patiserie si
cofetarie

751210 Modelator/ modelatoare aluat
751211 Modelator/ modelatoare biscuiti
751212 Patiser/ patisera

751213 Preparator/ preparatoare aluat

brutareasa
7512 - Brutari,
patiseri si cofetari

patiseri si cofetari

10.7 Fabricarea produselor de
brutdrie si a produselor fdinoase
10.71 Fabricarea painii;
fabricarea prajiturilor si a
produselor proaspete de patiserie
10.72 Fabricarea biscuitilor si
piscoturilor; fabricarea
prajiturilor si a produselor
conservate de patiserie

COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE
TRANSVERSALE
(CT)

CT1. Autonomie si responsabilitate. Brutar - Cofetarul 151 asuma Intreaga responsabilitate pentru realizarea sarcinilor de
munca, Tn vederea executdrii atributiilor de serviciu. Acesta isi planifica, realizeaza si supravegheazd munca proprie in

conformitate cu standardele de calitate si cerintele intreprinderii.
Totodata, Brutar - Cofetarul pregateste, In mod autonom, materiile prime pentru fabricatie (faind, drojdii fermentative, sare,
apd, alte ingrediente in functie de retetele de fabricatie); pregateste suportul fermentativ (plamadeala); framanta sau

malaxeazd ingredientele; modeleaza produsele de panificatie si patiserie/ cofetarie; supravegheaza etapele de dospire -
dezvoltare a drojdiilor la necesitatea fabricarii painii si a produselor de panificatie; coace; ambaleaza produsele finite.

Brutar - Cofetarul prepara produsele de panificatie si cofetarie/ patiserie, conform retetelor/ instructiunilor tehnologice,
efectuand operatii de tratament mecanic si termic al materiilor prime si proceduri suplimentare de ornare a produselor de
cofetarie, in mod autonom. Aplica retetele de fabricatie sub controlul dozarilor facute de superior.

CT2. Interactiune sociala. Brutar- Cofetarul lucreaza ca parte a unei echipe pregitind materia primd, un numar mare de

produse de panificatie si patiserie/ cofetarie sau produse mai complexe, in conformitate cu instructiunile unui superior. Brutar
- Cofetarul 1si adapteaza propriul comportament la circumstante de rezolvare a problemelor si realizare a acestora prin

colaborarea cu personalul ierarhic superior, dar si cu colegii de echipd, asigurdnd schimbul eficient de informatii si

comunicarea interpersonala.

CT3. Dezvoltarea creativitatii si spiritului antreprenorial

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




Brutar - Cofetarul dezvolta abilitdti esentiale pentru valorificarea oportunitatilor, manifestand spirit de initiativa, transforma
ideile si posibilitatile in beneficii concrete pentru ceilalti. Demonstreaza creativitate, gandire critica si capacitatea de a solutiona
probleme prin participarea la diverse training — uri, programe de instruire, si activititi educationale axate pe promovarea si
dezvoltarea competentelor antreprenoriale.

Totodata, Brutar - Cofetarul cultiva perseverenta, capacitatea de a colabora eficient, planifica si gestioneaza proiecte cu valoare
culturala, sociald sau financiara, contribuind astfel la cresterea calitatii si a diversitatii produselor din domeniu.

COMPETENTELE | CG 1. Comunicarea eficientd orala si scrisd in terminologie de specialitate
GENERALE CG 2. Interactiunea sociali si lucrul in echipi
(sectoriale/ CG 3. Autonomie si responsabilitate pentru realizarea sarcinilor si atributiilor de serviciu
transszcg) mle) CG 4. Rezolvarea situatiilor - problema si de risc la locul de munca
(€6) CG 5. Gestionarea timpului
CG 6. Dezvoltarea personala si profesionala
Aria ocupationala 1. Brutar - Cofetar (trunchi comun):
CP 1. Organizarea eficienta a procesului si locului de munca
CP 2. Aplicarea masurilor de securitate si sandtate in munca, igienico - sanitare, de siguranta a alimentelor si de protectie a
mediului
CP 3. Pregatirea materiei prime si produselor auxiliare
CP 4. Dozarea materiei prime si produselor auxiliare
CP 5. Prepararea umpluturilor
CP 6. Prepararea pomezii si a glazurilor
COMPETENTE | CP 0. Prepararea aluatului si produselor din aluat
PROFF(J(S:;())NALE CP 11. Modelarea semipreparatelor pentru coacere

CP 12. Monitorizarea coacerii semipreparatelor

CP 15. Pregatirea produselor pentru congelare, depozitare si comercializare
Aria ocupationala 2. Cofetar

CP 7. Prepararea siropurilor si a caramelului

CP 8. Prepararea cremelor, compozitiilor

CP 9. Prepararea masticii din zahar si a martipanului

CP 13. Realizarea decoratiunilor produselor de patiserie si cofetarie

CP1 4. Asamblarea produselor de patiserie si cofetarie

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




TRANSPUNEREA COMPETENTELOR
DIN STANDARDUL OCUPATIONAL iIN REZULTATE ALE INVATARII

Aria de competenta
profesionala

Competente conform

Rezultate ale invatirii conform nivelului CNC

Module/ discipline ce conduc
la formarea de competente

(etape ale prestarii standardului ocupational Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate: profesionale
serviciului sau producerii)
Pregitirea Brutar- organiza locul de munca cu respectarea cerintelor | Modul de pregétire a

Cofetarului pentru
activitatea profesionala

CP1. Organizarea eficienta a
procesului si locului de munca

CP2. Aplicarea masurilor de
securitate si sdndtate Tn munca,
igienico - sanitare, de sigurantd a
alimentelor si de protectie a
mediului

ergonomice, igienico - sanitare si de protectie a
mediului in procesul de preparare si pastrare a
produselor de panificatie si patiserie/cofetarie.

Brutar - Cofetarului
pentru activitatea
profesionala.

utiliza inventarul, ustensilele si utilajele
tehnologice, conform instructiunilor si destinatiei,
cu respectarea cerintelor igienico - sanitare si a
normelor de SSM.

Pregatirea materiei
prime si produselor
auxiliare

CP3. Pregatirea materiei prime si
a produselor auxiliare

CP4. Dozarea materiei prime si a
produselor auxiliare

calcula necesarul de materie prima, in baza
informatiilor din documentele normativ - tehnice
specifice ale sectiilor de panificatie si
patiserie/cofetarie.

prelucra materia prima de baza si auxiliara, cu
respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si a normelor din retetar.

aprecia calitatea materiei prime, semipreparatelor
coapte, semipreparatelor pentru finisare si a
produselor finite in baza indicilor organoleptici.

Module de preparare
produselor de panificatie si
patiserie/ cofetarie.

Modul de apreciere a calitatii
materiei prime.

Pregatirea
semipreparatelor
pentru produsele de
panificatie/ patiserie si
cofetarie

CP 5. Prepararea umpluturilor

prepara umpluturi din carne, branzeturi, ciuperci,
mac, nuci, legume, fructe, seminte, mix — uri cu
respectarea stricta a cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si normelor din retetar.

Modul de preparare a
produselor din aluat dospit,
afanat prin metoda biologica.

CP6. Prepararea, pomezii $i
glazurilor

CP7. Prepararea siropurilor si a
caramelului

prepara siropuri, pomezi si glazuri pentru produse
de panificatie, cofetarie si patiserie

Modul de preparare a
produselor din aluat dospit,
afanat prin metoda biologica.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC

Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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cu respectarea stricta a cerintelor igienico —
sanitare, conform destinatiei si a normelor din
retetar.

demonstra procesul de preparare a caramelului si
modul de utilizare a acestuia in calitate de elemente
de decor a produselor de cofetarie si patiserie.

Modul de preparare a
produselor din aluat nedospit,
afanat prin metoda chimica.

CP8. Prepararea cremelor si
compozitiilor

10.

prepara creme, cu respectarea strictd a cerintelor
igienico — sanitare, conform destinatiei si normelor
din retetar.

prepara jeleu si sufleu, cu respectarea strictd a
cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si
a normelor din retetar.

CP9. Prepararea masticii din
zahdr si a martipanului

11.

12.

prepara mastici din zahar pentru produsele de
cofetdrie, cu respectarea stricta a cerintelor igienico
— sanitare, conform destinatiei si a normelor din
retetar.

explica procesul de preparare a martipanului si
modul de utilizare a acestuia in calitate de
semipreparat pentru decor a produselor de cofetarie
si patiserie.

Module de preparare a
produselor si a prajiturilor din
aluat afanat prin metoda
chimica.

Pregatirea produselor
de panificatie, patiserie
si cofetarie

CP10. Prepararea aluatului si
produselor din aluat

CP11. Modelarea
semipreparatelor pentru coacere
CP12. Monitorizarea coacerii
semipreparatelor

13.

14.

15.

prepara aluat si produse din aluat dospit afnat
prin metoda biologica, conform retetei, cu
respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare.
prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat
prin metoda chimica, conform retetei cu respectarea
strictd a cerintelor igienico - sanitare.

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat
prin metoda mecanicd, conform retetei cu
respectarea strictd a cerintelor igienico - sanitare.

Module de preparare a
produselor din aluat dospit,
afanat prin metoda biologica
si a produselor din aluat
nedospit, afanat prin

metoda chimica si mecanica.

CP13. Realizarea decoratiunilor
produselor de patiserie si
cofetarie

16.

prepara prdjituri si torturi cu elemente de decor
specifice, conform retetei si a cerintelor igienico —
sanitare.

Module de preparare a
prajiturilor si torturilor din
aluat nedospit afanat prin
metoda chimica si mecanica.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie

Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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CP14. Asamblarea produselor de
patiserie si cofetdrie

Pregitirea produsului | CP15. Pregiatirea produselor 17. demonstra etapele de pregatire a produselor de Modul de preparare a
pentru depozitare pentru goqgelare, depozitare si panificatie pentru depozitare si comercializare cu produselor din aluat dospit,
comercializare respectarea parametrilor tehnologici, specifici afanat prin metoda biologica.

fiecarui produs.

DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR PROFESIONALE,
iN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA PROFESIONALA Nivel minim de
REZULTATE ALE INVATARII competenti
RESPONSABILITATE SI necesar de atins/
CUNOSTINTE (K) APTITUDINI (S) AUTONOMIE (RA) demonstrat

Rezultatele invatarii, nivel 3 CNC
https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%2 0text-RO.pdf (Anexa II)

Cunostinte faptice, cunoasterea unor | O gamad de aptitudini cognitive si practice necesare | Asumarea responsabilitatii
principii, procese si concepte generale | pentru executarea sarcinilor si rezolvarea problemelor | pentru executarea sarcinilor
din domeniul de formare profesionala | prin selectarea si aplicarea de metode, instrumente, | intr-un domeniu de munca sau
Procesarea alimentelor materiale si informatii de baza in domeniu de studiu, adaptarea propriului
comportament la circumstante,
pentru rezolvarea problemelor

CP 1. Organizarea eficienta a procesului si locului de munca
CP2. Aplicarea masurilor de securitate si sinitate in munca, igienico - sanitare, de siguranta a alimentelor si de protectie a mediului

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate organiza locul de munca cu respectarea cerintelor ergonomice, igienico -
sanitare in procesul de preparare si pastrare a produselor de panificatie si patiserie/ cofetarie.

Ki. Intreprinderi de panificatie, S1. Clasifica intreprinderile Absolventul isi organizeaza in | Absolventul 1si
patiserie si cofetarie. de panificatie, patiserie si cofetdrie, conform actelor mod autonom locul de munca | organizeaza locul
K. Sectoarele/ locurile de munca in | legislative in vigoare. cu respectarea cerintelor de munca,

sectia de panificatie, patiserie si Sa. Descrie structura si destinatia incaperilor, ergonomice, igienico - sanitare | respectand cu
cofetdrie. sectoarelor/ locurilor de munca din cadrul si de protectie a mediului in strictete cerintele
Ks. Atributiile personalului angajat in | intreprinderilor de panificatie, patiserie si cofetarie. procesul de preparare si ergonomice,
sectiile de panificatie si pastrare a produselor de igienico - sanitare

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf

patiserie/cofetarie si responsabilitatile
acestora.

K4. Norme igienico - sanitare
specifice domeniului.

Ks. Norme de etica profesionala.

K. Cerinte ergonomice de organizare
a locului de munca.

K. Notiuni de infectii si intoxicatii
alimentare, riscuri si metode de
profilaxie pentru prevenirea acestora.
Ks. Norme si masuri privind protectia
mediului.

Ss. Descrie atributiile si responsabilitatile personalului
angajat 1n sectiile de panificatie si patiserie/ cofetarie,
conform actelor normative 1n vigoare.

Sa. Specifica cerintele fata de sanatate si igiend
personald 1n activitatea de producere, in functie de
procesul tehnologic si particularitatile locului de
munca.

Ss. Aplica cerintele de igiena si de sigurantd a
alimentelor privind intretinerea sectiilor de producere,
utilajului, inventarului, ustensilelor si veselei.

Se. Aplica cerintele igienico - sanitare

pentru procesele tehnologice de

preparare si pastrare a aluatului si

produselor din aluat.

S7. Numeste masurile de prevenire a contaminarii
incrucisate.

Ss. Explica regulile de comportament la locul de
munca in raport cu colegii si superiorii.

Se. Pregateste locul de munca cu respectarea cerintelor
ergonomice, in functie de etapele procesului
tehnologic.

S10. Enumera tipurile de intoxicatii si infectii
alimentare si factorii de risc.

S11. Identifica factorii de risc de intoxicatii pe toatd
perioada activitatii, examinand cu atentie
particularitatile

locului de munca.

S12. Specificad metodele de profilaxie pentru a preveni
intoxicatiile si infectiile alimentare la locul de munca.
S13. Argumenteaza rolul standardului HACCP in
activitatea intreprinderilor de panificatie.

S14. Explica regulile si masurile de protectie a
mediului aplicabile in cadrul activitatilor profesionale.

panificatie si patiserie/
cofetdrie.

si de protectie a
mediului in
procesul de
preparare si
pastrare a
produselor de
panificatie si
patiserie/ cofetarie.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
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Rezultatul invatarii 2. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate utiliza inventarul, ustensilele si utilajele tehnologice, conform
instructiunilor si destinatiei, cu respectarea cerintelor igienico - sanitare si a normelor SSM.

Ki. Ustensile, inventar si utilaj
tehnologic pentru sectiile de
panificatie si patiserie/ cofetarie.

Ko. Principii de exploatare a utilajului
si ustensilelor.

K3. Norme privind sdnatatea si
securitatea muncii (SSM) cu referire
la exploatarea si mentenanta
ustensilelor, inventarului si utilajului.

S1. Clasifica si caracterizeaza utilajul, ustensilele si
obiectele de inventar conform destinatiei.

S1. Selecteaza ustensilele, obiectele de inventar si
utilajele necesare pentru realizarea sarcinii de lucru;
Sa. Exploateaza utilajul, ustensilele si inventarul
conform instructiunilor, destinatiei si normelor SSM.
S3. Seteaza parametrii utilajului conform cerintelor
procesului tehnologic cu respectarea normelor SSM.
Sa. Supravegheaza functionarea utilajului in timpul
exploatarii cu respectarea normelor SSM.

Ss. Realizeaza mentenanta ustensilelor, inventarului si
utilajului, conform instructiunilor si a cerintelor
igienico -sanitare.

Absolventul opereaza in mod
autonom cu ustensilele,
inventarul si utilajul
tehnologic, conform
instructiunilor si destinatiei, cu
respectarea cerintelor igienico
- sanitare si a normelor SSM,
sau sub ghidarea superiorului
in caz de exploatare a utilajului
nou.

Absolventul
manipuleaza
inventarul,
ustensilele si
utilajele
tehnologice,
conform
instructiunilor si
destinatiet,
respectand cu
strictete cerintele
igienico - sanitare si
normele SSM.

CP3. Pregitirea materiei prime si a produselor auxiliare
CP4. Dozarea materiei prime si a produselor auxiliare

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate calcula necesarul de materie prima in baza informatiilor din
documentele normativ - tehnice specifice ale sectiilor de panificatie si patiserie/ cofetarie.

Ki. Documentatia normativ - tehnica
in intreprinderile de panificatie,
patiserie si cofetarie.

K. Cerinte de calcul a cantitatii
necesare de materie prima de baza si
auxiliara.

S1. Descrie tipurile de documentatie normativ —
tehnica, in functie de modul de utilizare a acestora.
Sz2. Completeaza fise tehnologice pentru produsele de
panificatie, patiserie/ cofetdrie, respectand normele,
informatiile necesare din Retetar si cerintele de
completare a acestora.

S3. Calculeaza necesarul de materie

prima de baza si auxiliara pentru prepararea
produselor de panificatie, cofetdrie si patiserie,
conform retetei.

Absolventul completeaza, in
mod autonom, documentele
normativ - tehnice specifice ale
sectiilor de panificatie si
patiserie/ cofetarie, si alte
documentele specifice, sub
ghidarea superiorului.

Absolventul
calculeaza
necesarul de
materie

prima de baza si
auxiliara in baza
fisei tehnologice/
retetarului pentru
prepararea aluatului
dospit, prin metoda
directa.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
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Rezultatul invatarii 4. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prelucra materia prima de baza si auxiliard cu respectarea cerintelor
igienico - sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

Ki. Sortimentul si destinatia materiei

prime de baza si auxiliara.

K. Cerinte de dozare a materiei
prime de bazd si auxiliara.

K. Cerinte de prelucrare a materiei
prime de baza si auxiliara.

K4. Metode mecanice, termice si
auxiliare de prelucrare a materiei
prime.

Ks. Cerinte de pastrare a materiei
prime de baza si auxiliara.

Ke. Cerinte de calcul al cantitatii de
materie prima nainte si dupa
prelucrarea primara. (Mpruta $1 Mueta).

S1. Clasifica grupurile si tipurile de materie prima de
baza si auxiliard pentru produsele de panificatie si
patiserie/cofetarie.

Sa. Caracterizeaza sortimentul materiei prime de baza
si auxiliara 1n baza indicilor de calitate.

Ss. Identifica corect vasele si dozatoarele pentru
dozarea materiei prime de baza si auxiliara, in functie
de destinatie.

Sa. Selecteaza cu exactitate cantitatea materiei prime de
baza si auxiliard in baza retetarului.

Ss. Prelucreaza materia prima de baza si auxiliara,
conform cerintelor igienico — sanitare si destinatiei
prin metode mecanice, termice si auxiliare.

S¢. Pastreazd materia prima de bazd si auxiliara,
respectand conditiile, termenii de
vecinatatea acestora.

pastrare  si

S7. Calculeaza cantitatea de materie prima (Mpruta $1
Mhietz) In baza retetarului si a fisei tehnologice.

Absolventul prelucreaza, in
mod autonom, diferite tipuri de
materie prima de baza si
auxiliard, conform destinatiei,
normelor din retetar si a
cerintelor igienico — sanitare.

Absolventul
prelucreaza materia
prima de baza si
auxiliara, conform
destinatiei,
normelor din retetar
si a cerintelor
igienico — sanitare
cu erori admisibile.

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate aprecia calitatea materiei prime, semipreparatelor coapte,
semipreparatelor pentru finisare si a produselor finite in baza indicilor organoleptici.

Ki. Metode de apreciere a calitatii
materiei prime, semipreparatelor
coapte, semipreparatelor pentru
finisare si a produselor finite.

Ka. Indici organoleptici de apreciere
a calitatii materiei prime,
semipreparatelor coapte.

Ks. Indici organoleptici de apreciere
a calitatii semipreparatelor pentru
finisare.

S1. Descrie metodele de apreciere a calitatii materiei
prime de baza, auxiliara si a produselor din aluat.
Sa2. Apreciaza calitatea materiei prime de baza si
auxiliara in baza indicilor organoleptici.

S3. Apreciaza calitatea semipreparatelor coapte si a
semipreparatelor pentru finisare in baza indicilor
organoleptici.

Sa. Apreciaza calitatea produselor finite in baza
indicilor organoleptici.

Absolventul in mod autonom,
apreciaza calitatea materiei
prime, a semipreparatelor
coapte, semipreparatelor
pentru finisare si a produselor
finite in baza indicilor
organoleptici.

Absolventul
apreciaza calitatea
materiei prime,
semipreparatelor
coapte,
semipreparatelor
pentru finisare si a
produselor finite in
strictd conformitate
cu indicii
organoleptici.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
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Ka. Indici organoleptici de apreciere
a calitatii produselor finite.

Ks. Cerinte de calitate a materiei
prime de baza si auxiliara,
semipreparatelor coapte,
semipreparatelor pentru finisare si a
produselor finite.

Ss. Explica cerintele de calitate a materiei prime de
baza si auxiliard, semipreparatelor coapte,
semipreparatelor pentru finisare si a produselor finite.

CP 5. Prepararea umpluturilor

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara umpluturi din carne, branzeturi, ciuperci, mac, nuci, legume,
fructe, seminte, mix — uri cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

Ki. Sortimentul si destinatia
umpluturilor.

K2. Procesul tehnologic de preparare
a umpluturi din carne, branzeturi,
ciuperci, mac, nuci, legume, fructe,
seminte, mix - uri, etc.

Ks. Cerinte de calitate a umpluturilor.

K. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a defectelor.

Ks. Conditii si termene de pastrare a
umpluturilor.

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul de
umpluturi, conform destinatiei.

S2. Prepara umpluturi conform retetei,

respectand cu strictete cerintele de calitate si igienico -
sanitare.

S3. Apreciaza calitatea umpluturilor in baza indicilor
organoleptici.

Sa. Identifica cauzele defectelor aparute la prepararea
umpluturilor si propune masuri de prevenire a
acestora.

Ss. Remediaza, dupa caz, defectele

identificate.

Se.  Explica
neremediabile.
S7. Specifica conditiile si termenele de pastrare a

umpluturilor, In functie de sortiment.

cauzele defectelor 1dentificate

Absolventul prepara, in mod
autonom, umpluturi din carne,
branzeturi, ciuperci, mac, nuci,
legume, fructe, seminte, mix -
uri cu respectarea strictd a
cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si normelor
din retetar.

Absolventul
prepara umpluturi,
conform destinatiei
si normelor din
retetar, respectand
cu strictete,
cerintele de calitate
si igienico -sanitare,
cu mici defecte
remediabile.

CP6. Prepararea pomezii si glazurilor
CP7. Prepararea siropurilor si a caramelului

Rezultatul invatarii 7. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara siropuri, pomezi si glazuri pentru produsele de panificatie,
cofetarie si patiserie cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
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Ki. Sortimentul si destinatia
siropurilor, pomezii si a glazurilor
pentru produsele de panificatie, de
cofetarie si patiserie.

K. Procesul tehnologic de preparare
a siropurilor, pomezii si a glazurilor.
K3. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a defectelor.

Ka4. Conditii si termene de pastrare a
siropurilor, pomezii si a glazurilor.

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul de siropuri,
pomezi si glazuri pentru produsele de panificatie, de
cofetarie si patiserie, conform destinatiei.

Sa. Prepara siropuri, pomezi si glazuri, pentru
produsele de panificatie, de cofetarie, patiserie,
conform retetei si destinatiei cu respectarea cerintelor
igienico - sanitare.

S3. Identifica cauzele neconformitatilor

apdrute si propune masuri de prevenire a acestora la
prepararea siropurilor, pomezii si a glazurilor.

S4. Remediaza, dupa caz, defectele

identificate.

Ss. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
siropurilor, pomezii si a glazurilor, in functie de
sortiment.

Absolventul prepara, 1n mod
autonom, siropuri, pomezi si
glazuri pentru produsele de
panificatie, cofetarie si
patiserie cu respectarea stricta
a cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si normelor
din retetar.

Absolventul
prepara siropuri,
pomezi si glazuri
pentru produsele de
panificatie de
cofetdrie si
patiserie,
respectand cu
strictete, cerintele
de calitate si
igienico -sanitare,
conform retetei, cu
unele defecte
remediabile.

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii demonstra procesul de preparare a caramelului si modul de utilizare a acestuia
in calitate de elemente de decor a produselor de cofetarie si patiserie.

Ki. Sortimentul si destinatia
caramelului pentru produsele de
cofetdrie.

K. Procesul tehnologic de preparare
a masei de caramel si a elementelor
de decor din acesta.

K. Cerinte de calitate a elementelor
de decor din caramel pentru
produsele de cofetarie si patiserie.
K4. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a defectelor.

Ks. Conditii si termene de pastrare a
elemente de decor din caramel pentru
produsele de cofetarie si patiserie.

S1. Caracterizeaza sortimentul masei de caramel,
conform destinatiei.

Sa. Explicd etapele procesului tehnologic de preparare
a caramelului, conform retetei.

Ss. Descrie metodele de obtinere a elementelor de
decor din masa de caramel, in functie de destinatie.
Sa. Specifica cauzele neconformitatilor

posibile la prepararea caramelului.

Ss. Propune remedieri pentru defectele posibile.

Se. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
elementelor de decor din caramel pentru produsele de
cofetdrie si patiserie.

Absolventul explica etapele
procesului de preparare a
caramelului, si modul de
utilizare a acestuia in calitate
de elemente de decor a
produselor de cofetarie si
patiserie.

Absolventul explica
procesul tehnologic
de preparare a
caramelului pentru
produse de
cofetarie, conform
retetei cu
specificarea
defectelor posibile
si metodele de
remediere a
acestora.

CP8. Prepararea cremelor si compozitiilor

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
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Rezultatul invatarii 9. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara creme cu respectarea stricta a cerintelor igienico — sanitare si a

normelor din retetar.

Ki. Sortimentul si destinatia cremelor
pentru produsele de cofetarie.

K. Procesul tehnologic de preparare
a cremelor:

- pe baza de unt;

- de albus;

- fierte;

- din frisca;

- cu destinatie speciala.

Ks. Metode de utilizare a cremelor
pentru produsele de cofetarie.

Ka. Cerinte de calitate a cremelor.
Ks. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a defectelor.

Ks. Conditii si termene de pastrare a
cremelor.

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul de creme,
conform destinatiei.

S2. Prepara conform retetei creme:

- pe baza de unt;

- de albusg;

- fierte;

- din friscd;

- cu destinatie speciala, respectand cu strictete
cerintele de calitate si igienico -sanitare.

Ss. Descrie varietatea si modul de utilizare a cremei si
a elementelor de decor din aceasta.

Sa. Identifica cauzele neconformitatilor

aparute la prepararea cremelor.

Ss. Remediaza, dupa caz, defectele

identificate.

Se. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
cremelor, 1n functie de sortiment.

Absolventul prepara, 1n mod
autonom, creme cu respectarea
strictd a cerintelor igienico —
sanitare si normelor din retetar
sau sub ghidarea superiorului,
daca pregateste creme
complexe sau cu destinatie
speciala.

Absolventul
prepara creme
conform retetel,
respectand cu
strictete cerintele de
calitate si igienico -
sanitare, cu defecte
neesentiale, posibil
de remediat.

Rezultatul invatarii 10. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara jeleu si sufleu, cu respectarea stricta a cerintelor igienico —

sanitare si a normelor din retetar.

Ki. Sortimentul si destinatia
jeleului si sufleului.

K. Procesul tehnologic de preparare
a jeleului.

Ks. Metode de utilizare a jeleului
pentru produsele de cofetarie.

Ka4. Procesul tehnologic de preparare
a sufleului.

Ks. Cerinte de calitate a jeleului si
sufleului.

Kée. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a defectelor.

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul de jeleu si
sufleu, conform destinatiei.

Sa. Prepara jeleu conform retetei, respectand, cu
strictete cerintele de calitate si igienico - sanitare.
S3. Descrie modul de preparare a jeleului si a
elementelor de decor din acesta, in functie de
destinatie.

Sa. Prepara sufleu conform retetei, respectand cu
strictete cerintele de calitate si igienico - sanitare.
Ss. Identifica cauzele neconformitatilor

aparute la prepararea jeleului si

sufleului.

Absolventul prepara in mod
autonom, jeleu si sufleu, cu
respectarea strictd a cerintelor
igienico — sanitare si normelor
din retetar sau sub ghidarea
superiorului, daca prepara
elemente de decor complexe
din jeleu.

Absolventul
prepara jeleu si
sufleu, conform
retetei, respectand,
cu strictete cerintele
de calitate si
igienico -sanitare.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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K>7. Conditii si termene de pastrare a
jeleului si sufleului.

Se. Propune masuri de prevenire si remediere a
defectelor.

S7. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
jeleului si sufleului, in functie de sortiment.

CP9. Prepararea masticii din zahar si a martipanului

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara mastici din zahar pentru produsele de cofetarie cu respectarea
strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei i a normelor din retetar.

Ki. Sortimentul si destinatia masticii
din zahar pentru produsele de
cofetdrie.

K. Procesul tehnologic de preparare
a masticii din zahdr si a elementelor
de decor.

K3. Metode de utilizare a masticii din
zahar pentru produsele de cofetarie.
K. Cerinte de calitate a masticii din
zahdr si a elementelor de decor.

Ks. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a defectelor.

Ks. Conditii si termene de pastrare a
masticii din zahar.

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul masticii din
zahdr, conform destinatiei.

Sa. Prepard mastici din zahar si elemente de decor
conform retetei prin diverse metode, respectand
cerintele igienico - sanitare.

S3. Identifica cauzele neconformitatilor

apdrute la prepararea masticii din zahar si a
elementelor de decor.

S4. Remediaza, dupa caz, defectele identificate la
prepararea masticii din zahdr si a elementelor de
decor.

Ss. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
mastici din zahar si a elementelor de decor din, in
functie de sortiment.

Absolventul prepara in mod
autonom, mastici din zahar
pentru produsele de cofetarie
cu respectarea strictd a
cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si normelor
din retetar.

Absolventul
prepara mastici din
zahdr pentru
produsele de
cofetarie, conform
retetei cu
respectarea stricta a
cerintelor igienico —
sanitare, cu unele
defecte
remediabile.

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate explica procesul

acestuia in calitate de semipreparat pen

tru decor a produselor de cofetarie si patiserie.

de preparare a martipanului si modul de utilizare a

Ki. Sortimentul si destinatia a
martipanului pentru produsele de
cofetdrie.

K. Procesul tehnologic de preparare
a martipanului.

Ks. Metode de utilizare a
martipanului pentru produsele de
cofetarie.

Ki4. Cerinte de calitate a martipanului.
Ks. Neconformitati, cauze si masuri

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul
martipanului, in functie de materia prima utilizata la
preparare.

Sa. Explicd etapele procesului tehnologic de preparare
a martipanului, conform metodei de preparare.

S3. Identifica cauzele neconformitatilor

posibile la prepararea martipanului.
S4. Propune remedieri pentru defectele posibile

identificate la prepararea martipanului.

Absolventul explica etapele
procesului tehnologic de
preparare a martipanului si
modul de utilizare a acestuia in
calitate de semipreparat pentru
decor a produselor de cofetarie
si patiserie.

Absolventul explica
procesul tehnologic
de preparare a
martipanului si
modul de utilizare a
acestuia in calitate
de semipreparat
pentru decor a
produselor de
cofetarie si

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC

Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de

brutarie, patiserie si cofetarie

Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




de prevenire a defectelor.
Ke. Conditii si termene de pastrare a
martipanului.

Ss. Descrie conditiile si termenele de pastrare a
martipanului, in functie de sortiment.

patiserie, cu
specificarea
defectelor posibile
si metodele de
remediere ale
acestora.

CP9. Prepararea aluatului si produselor din aluat

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara aluat si produse din aluat dospit, afdnat prin metoda biologica,

conform retetei cu respectarea strictad a cerintelor igienico — sanitare.

Ki. Aluatul dospit, afanat prin
metoda biologica.

K. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului dospit si a produselor
obtinute prin metoda directa (fara
maia).

K3. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului dospit si a produselor
obtinute, prin metoda indirecta (cu
maia).

K4. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului foitaj dospit si a
produselor din acesta.

Ks. Sortimentul produselor din aluat
dospit obtinute:

- prin metoda directd (fara maia):

a) pateuri, paine, franzele, baghete,
colaci; b) placinte, c) covrigi, d)
gogosi; e) pasca, f) chifle;

- prin metoda indirecta (cu maia):

a) paine, colaci, b) cozonaci, ¢)
checuri, d) chifle, e) tarte, f) rulade,
g) covrigi,

h) placinte, 1) pateuri, k) pasca;

S1. Clasifica si caracterizeaza aluatul dospit, afanat
prin metoda biologica, in functie de metoda de
preparare.

S2. Prepard, conform retetei, aluat dospit prin metoda
directd, indirecta si aluat foitaj dospit, respectand
cerintele de calitate si igienico - sanitare.

S3. Prepard, conform retetei, respectand cerintele de
calitate si igienico - sanitare, produse din aluat dospit
obtinute:

- prin metoda directa (fara maia):

a) pateuri, paine, franzele, baghete, colaci; b) placinte,
¢) covrigi, d) gogosi; €) pasca, f) chifle;

- prin metoda indirecta (cu maia):

a) paine, colaci, b) cozonaci, c) checuri, d) chifle, e)
tarte, f) rulade, g) covrigi, h) placinte, 1) pateuri, k)
pasca;

- din aluat foitaj dospit:

a) cornulete/ croasanti, b) strudele,

c) chifle.

Sa. Descrie modificarile ce au loc in

procesul de preparare a produselor din aluat dospit
(framéntare, fermentare si coacere).

Ss. Calcularea pierderilor la prepararea si prelucrarea
termica a produselor din aluat (calculul pierderii de

Absolventul prepara in mod
autonom, aluat si produse din
aluat dospit, afanat prin
metoda biologica, conform
retetei cu respectarea stricta a
cerintelor de calitate si igienico
— sanitare sau sub ghidarea
superiorului, daca prepara
produse noi.

Absolventul
prepara aluat si
produse din aluat
dospit, afanat prin
metoda biologica
(fara maia, cu maia
si aluat foitaj
dospit), conform
retetei, respectand
cu strictete cerintele
de calitate si
igienico - sanitare,
cu unele
neconformitéti,
posibil de remediat.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




- din aluat foitaj dospit:

a) cornulete/ croasanti, b) strudele,
c) chifle.

Ké. Procesele care au loc in procesul
de preparare si prelucrare termica a
produselor din aluat dospit, afanat
prin metoda biologica (frimantare,
fermentare si coacere).

K. Cerinte de calitate a aluatului si
produselor din aluat dospit, afanat
prin metoda biologica.

Ks. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a neconformitatilor la
prepararea aluatului dospit si a
produselor din acesta.

coacere, randamentul de coacere, calculul volumului
produsului).

Se. Verifica conformitatea produsului prin cantarire si
examinare organoleptica.

S7. Identifica cauzele neconformitatilor

aparute in procesul de preparare a aluatului si
produselor din aluat dospit.

Ss. Remediaza, dupa caz, neconformitatile identificate
sau propune masuri de prevenire a defectelor.

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica,
conform retetei cu respectarea stricta a cerintelor igienico - sanitare.

Ki. Aluatului nedospit, afanat prin
metoda chimica.

K. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de vafe.

K3. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
faramicios.

K4. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de cozonac.

Ks. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de turte dulci.

S1. Clasifica si caracterizeaza aluatul nedospit, afanat
prin metoda chimica, conform retetei.

Sa. Prepard, conform retetei, aluat de vafe, faramicios,
de cozonac si aluat de turte dulci, afanat prin metoda
chimica, respectand cerintele de calitate si igienico -
sanitare.

S3. Prepard, conform retetei, respectand cerintele de
calitate si igienico - sanitare, produse din aluat
nedospit, afanat prin metoda chimica obtinute din:

- aluat de vafe: a) foi de vafe,

b) cornulete;

- aluat faramicios: a) checuri, b) tarte,

¢) fursecuri/ biscuiti,

d) semipreparate pentru prajituri,

€) semipreparate pentru torturi;

- aluat de cozonac:

Absolventul prepara in mod
autonom, aluat nedospit, afanat
prin metoda chimica, conform
retetei cu respectarea strictd a
cerintelor de calitate si igienico
- sanitare, sau sub ghidarea
superiorului, daca prepara
produse noi.

Absolventul
prepara aluat si
produse din aluat
nedospit, afanat
prin metoda
chimica (de vafe,
faramicios, de
cozonac si de turte
dulci), conform
retetei cu
respectarea stricta a
cerintelor de
calitate si igienico —
sanitare, cu unele
abateri, posibil de
remediat.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




Ks. Sortimentul produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda chimica
obtinute din:

- aluat de vafe: a) foi de vafe,

b) cornulete;

- aluat fardmicios: a) checuri, b)
tarte,

c) fursecuri/ biscuiti,

d) semipreparate pentru prajituri,

€) semipreparate pentru torturi;

- aluat de cozonac:

a) pateuri, b) branzoaice, c) fursecuri/
biscuiti,

- aluat de turte dulci: a) turte,

b) turte cu umplutura,

) semipreparate pentru torturi.

K7. Modificarile ce au loc in procesul
de preparare a produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica
(framdtare, mixare si coacere).

Ks. Cerinte de calitate a aluatului si
produselor din aluat nedospit, afanat
prin metoda chimica.

Koy. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a neconformitatilor
aparute la prepararea aluatului si a
produselor din aluat nedospit, afanat
prin metoda chimica.

a) pateuri, b) branzoaice, c) fursecuri/ biscuiti;

- aluat de turte dulci: a) turte,

b) turte cu umplutura,

¢) semipreparate pentru torturi.

Sa. Descrie modificarile ce au loc in procesul de
preparare a produselor din aluat nedospit, afanat prin
metoda chimica (framantare, mixare si coacere).

Ss. Verifica conformitatea produsului prin cantarire si
examinare organoleptica.

Se. Identifica cauzele neconformitatilor aparute in
procesul de preparare a aluatului si a produselor din
aluat nedospit, afanat prin metoda chimica.

S7. Remediaza, dupa caz, neconformitatile identificate
sau propune masuri de prevenire a defectelor.

Rezultatul invatarii 15. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda
mecanicd, conform retetei cu respectarea stricta a cerintelor igienico - sanitare.

Ki. Aluatul nedospit, afdnat prin
metoda mecanica.

S1. Clasifica si caracterizeaza aluatul nedospit, afanat
prin metoda mecanica, conform retetei.

Absolventul prepara in mod
autonom, aluat si produse din
aluat nedospit, afanat prin

Absolventul
prepara aluat si
produse din

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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K. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de pandispan.

K. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
oparit.

K4. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat in
foi (foitaj).

Ks. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de bezea.

Ke. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
de bezea cu nuci.

K. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
cu migdale.

Ks. Procesul tehnologic de preparare
a aluatului si a produselor din aluat
ntins.

K. Sortimentul produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda
mecanica obtinute din:

- aluat de pandispan: a) rulade

b) semipreparate pentru prajituri,

¢) semipreparate pentru torturi;

- aluat oparit: a) gogosi, profiterol
b) semipreparate pentru prajituri,

) semipreparate pentru torturi;

- aluat in foi (foitaj): a) pateuri,

b) placinte, ¢) volovani, d) limbi,

e) urechiuse, f) bastonase,

Sa. Prepard, conform retetei, aluat de pandispan,
oparit, in foi (foitaj), de bezea, de bezea cu nuci, cu
migdale si aluat intins, afanat prin metoda mecanica,
respectand cerintele de calitate si igienico - sanitare.
S3. Prepard, conform retetei, respectand cerintele de
calitate si igienico - sanitare, produse din aluat
nedospit obtinute din:

- aluat de pandispan: a) rulade

b) semipreparate pentru prajituri,

¢) semipreparate pentru torturi;

- aluat oparit: a) gogosi, profiterol

b) semipreparate pentru prajituri,

) semipreparate pentru torturi;

- aluat in foi (foitaj): a) pateuri, b) placinte, c)
volovani, d) limbi, e) urechiuse, f) bastonase,

g) semipreparate pentru prajituri, h) semipreparate
pentru torturi;

- aluat de bezea: a) fursecuri/ biscuiti, b)
semipreparate pentru prajituri, ¢) semipreparate pentru
torturi;

- aluat de bezea cu nuci:

a) semipreparate pentru torturi;

- aluat de migdale: a) semipreparate pentru prajituri;
- aluat intins: a) placinte, b) Invartita, c) sarailii, d)
baclava, e) trigoane, merdenele.

S4. Descrie modificérile ce au loc in procesul de
preparare a produselor din aluat nedospit, afanat prin
metoda mecanica (fraimantare, mixare si coacere).
Ss. Verifica conformitatea produsului prin cantarire si
examinare organoleptica.

Se. Identifica cauzele neconformitatilor aparute n
procesul de preparare a aluatului nedospit, afanat prin
metoda mecanica si a produselor din acesta.

metoda mecanica, conform
retetei cu respectarea stricta a
cerintelor de calitate si igienico
— sanitare sau sub ghidarea
superiorului, daca prepara
produse noi.

aluat aluat nedospit
afanat prin metoda
mecanica (de
pandispan, oparit,
foitaj, de bezea, de
bezea cu nuci, cu
migdale si aluat
intins), conform
retetei cu
respectarea stricta a
cerintelor de
calitate si igienico —
sanitare, cu unele
abateri
nesemnificative,
posibil de remediat.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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g) semipreparate pentru prajituri,

h) semipreparate pentru torturi;

- aluat de bezea: a) fursecuri/
biscuiti,

b) semipreparate pentru prajituri,

) semipreparate pentru torturi;

- aluat de bezea cu nuci:

a) semipreparate pentru torturi;

- aluat de migdale: a) semipreparate
pentru prajituri;

- aluat intins: a) placinte, b) invartita,
c) sarailii, d) baclava, e) trigoane,
merdenele.

K10. Modificarile ce au loc in
procesul de preparare a produselor
din aluat nedospit, afanat prin metoda
mecanica (framantare, mixare si
coacere).

Ki1. Cerinte de calitate a aluatului si a
produselor din aluat nedospit, afanat
prin metoda mecanica.

Ki12. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a neconformitatilor la
prepararea aluatului si a produselor
din aluat nedospit, afanat prin metoda
mecanica.

S7. Remediaza, dupa caz, neconformitatile identificate
sau propune masuri de prevenire a defectelor.

CP13. Realizarea decoratiunilor produselor de patiserie si cofetarie
CP14. Asamblarea produselor de patiserie si cofetarie

Rezultatul invatarii 16. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate prepara prajituri si torturi cu elemente de decor specifice, conform

retetei si a cerintelor igienico — sanitare.

K. Sortimentul si caracteristica
prdjiturilor.
K. Clasificarea, sortimentul si

S1. Clasifica si caracterizeaza sortimentul prajiturilor,
in functie de semipreparatul copt (de baza).

Absolventul prepara in mod
autonom, prdjituri si torturi cu
elemente de decor specifice,

Absolventul
prepara prajituri si
torturi cu elemente

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
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caracteristica torturilor.

K. Sortimentul semipreparatelor/
elementelor de decor pentru prajituri
si torturi.

K. Etape de preparare a prdjiturilor.
Ks. Etape de preparare a torturilor.
Ke. Cerinte de calitate a prajiturilor si
torturilor.

K7. Neconformitati, cauze si masuri
de prevenire a neconformitatilor la
prepararea elementelor pentru decor,
a prajiturilor si torturilor.

Sa. Clasifica si caracterizeaza sortimentul torturilor, in
functie de semipreparatul copt (de baza).

S3. Prepara elemente de decor specifice pentru diverse
prajituri si torturi, conform retetei, si a cerintelor da
calitate si igienico — sanitare.

Sa. Prepard, conform retetei, semipreparate coapte
pentru prajituri si torturi din aluat de pandispan,
oparit, 1n foi (foitaj), de bezea, de bezea cu nuci, cu
migdale, faramicios, de turte dulci, respectand
cerintele de calitate si igienico - sanitare.

Ss. Pregéteste semipreparatul copt (curatirea,
nivelarea, tdierea) pentru asamblarea prdjiturilor si
torturilor.

Se. Uneste semipreparatul copt cu crema sau alte
compozitii, respectand cerintele de calitate si igienico
- sanitare.

S7. Aplica pe suprafata si partile laterale ale
semipreparatelor crema sau alte compozitii,
respectand cerintele de calitate si igienico - sanitare.
Ss. Selecteaza elemente de decor specifice pentru
diverse prajituri si torturi, conform retetei.

S9. Decoreaza prajiturile si torturile

cu diferite elemente de decor, in functie de reteta,
criteriile de decorare a produselor, cu respectarea
cerintelor de calitate si igienico - sanitare.

S10. Remediaza, dupd caz, neconformitatile
identificate sau propune masuri de prevenire a
neconformitdtilor posibile.

conform retetei si a cerintelor
de calitate si igienico — sanitare
sau sub ghidarea superiorului,
daca pregateste produse noi,
complexe sau cu destinatie
speciala.

de decor specifice,
conform retetel,
cerintelor de
calitate si igienico —
sanitare cu unele
abateri
nesemnificative,
posibil de remediat.

CP1S5. Pregatirea produselor pentru congelare, depozitare si comercializare

Rezultatul invatarii 17. Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate demonstra etapele de pregatire a produselor de panificatie pentru
depozitare si comercializare cu respectarea parametrilor tehnologici, specifici fiecarui produs.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




K. Cerinte de pregatire a produselor
pentru ambalare, depozitare si
comercializare.

K. Neconformitati si masuri de
prevenire a neconformitatilor in
procesul de pregatire a produselor
pentru depozitare si livrare.

K. Tipuri de ambalaje si elemente

de identificare ale produselor din
aluat dospit, expuse pentru
comercializare.

K4. Metode de ambalare a produselor
de panificatie, patiserie si cofetarie.
Ks. Etichetarea produselor destinate
comercializarii.

Ke. Principiul FIFO: ,,first in, first out”
- ,primul intrat — primul vandut”
pentru comercializarea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

S1. Explicé cerintele de congelare, depozitare si
comercializare a produselor de panificatie, patiserie si
cofetarie, in functie de sortiment.

Sa. Descrie etapele de pregatire a produselor pentru
ambalare, depozitare si comercializare, in functie de
sortiment.

S3. Specifica neconformitétile posibile in procesul de
pregdtire a produselor pentru depozitare si si
comercializare.

S4. Propune masuri de prevenire si remediere a
produselor neconforme.

Ss. Numeste tipurile de ambalaj si

elementele de identificare ale produselor din aluat, in
functie de sortimentul acestora.

Ke. Selecteazd metoda de ambalare si tipul de ambalaj,
in functie de sortimentul produselor.

K7. Numeste elementele de marcaj a produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

Ks. Explicd si argumenteaza principiul FIFO: | first in,
first out” - ,,primul intrat — primul vandut” pentru
comercializarea produselor de panificatie, patiserie si
cofetdrie.

Absolventul poate demonstra
in mod autonom, etapele de
pregatire a produselor de
panificatie pentru depozitare si
comercializare cu respectarea
parametrilor tehnologici,
specifici fiecarui produs.

Absolventul poate
demonstra etapele
de pregatire a
produselor de
panificatie pentru
depozitare si
comercializare cu
respectarea
parametrilor
tehnologici,
specifici fiecarui
produs cu unele
abateri neesentiale.

Standard de calificare: Brutar/brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasa) , nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212. Fabricarea produselor de brutarie, patiserie §i cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII iN VEDEREA

ATRIBUIRII CALIFICARII
1. Cerinte generale

Nr. Cerinte Descriptori

crt.

l. Conditii de admitere Se admit pentru evaluarea finald candidatii care au realizat integral
pentru evaluarea obiectivele programului de formare profesionald, conform prevederilor
finala curriculare aprobate de Ministerul Educatiei si Cercetarii.

Admiterea candidatilor la evaluarea finald se face prin ordinul directorului
institutiei de Invatdmant profesional tehnic/ prestatorului de servicii
educationale de formare continud, in baza deciziei consiliului profesoral sau
a dovezilor de realizare a programului de formare profesionala.

2. Forma de evaluare
finala a rezultatelor Examen de calificare
invatarii

3. Conditii Evaluarea finald a rezultatelor invatdrii se desfasoard in temeiul Codului

organizatorice de
realizare a evaluarii
finale si certificarii
calificarii

educatiei, al prezentului Standard de calificare, al Regulamentului de

organizare si desfasurare a examenului de calificare, al altor acte normative

aprobate de Ministerul Educatiei si Cercetarii.

1. Structurile responsabile pentru ca evaluarea sa fie valida si fiabila:
Organele responsabile de validitatea si credibilitatea evaludrilor finale
sunt Ministerul Educatiei si Cercetdrii si prestatorii programului de
formare profesionald;

2. Responsabilii de elaborarea instrumentelor de evaluare:

Evaluarea finala si atribuirea calificarii sunt efectuate de catre institutiile
de invatamant profesional tehnic care detin autorizare provizorie/
acreditarea programului de formare profesionala respectiva.

Pentru organizarea si desfagurarea evaluarii finale sunt constituite:

a) Comisia de elaborare a subiectelor pentru examenul de calificare, care
elaboreazd subiectele pentru probele de examen in corespundere cu
rezultatele invatarii si criteriile de evaluare ale acestora, stipulate in
prezentul Standard de calificare;

b) Comisia de evaluare si calificare, care evalueaza rezultatele invatarii,
conform criteriilor de evaluare ale acestora, stipulate in prezentul
Standard de calificare, in vederea atribuirii calificarii de Brutar/
brutareasa — Cofetar /cofetara (cofetareasa).

3. Modul de organizare: test scris si proba practicd. Examenul de calificare
se desfasoara prin metoda sistemului unificat, iar procedurile se
reglementeaza prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii.

4. Timpul necesar evaluarii rezultatelor invatarii:

- test scris: 180 minute;
- proba practica: 180 minute.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




5. Locul desfasurarii examenului: proba scrisa a examenului de calificare
se desfasoarda in sdli de instruire teoretica, iar proba practica se
organizeaza 1n laboratoare/ ateliere de instruire practica, intreprinderi/
organizatii didactice.

6. Echipamentul care trebuie sa fie disponibil pentru candidati: ustensilele,
inventarul si utilajul tehnologic necesare pentru realizarea probelor de
evaluare in cadrul examenului de calificare sunt specificate de catre
Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen in baza prezentului
Standard de calificare.

7. Asigurarea calitatii, integritatii si securitatii materialelor de evaluare
(teste/ probe de evaluare, materiale consumabile). Responsabili de
calitatea, integritatea si securitatea materialelor de evaluare sunt: Comisia
de elaborare a subiectelor pentru examenul de calificare, Comisia de
evaluare si calificare, precum si prestatorii programului de formare
profesionala.

Cerinte generale fata
de modalitatea de
evaluare si
instrumentele
utilizate in procesul
de evaluare

Examenul de calificare se desfasoara in conditii de munca cat mai apropiate
de conditiile reale de productie.

Testul examenului integrat se elaboreaza in baza matricei de specificatie si a
prezentului Standard de calificare.

Proba teoretica se desfasoara in scris, sub forma de test docimologic sau
asistat la calculator, care se elaboreazd in baza matricei de specificatie si
contine itemi de test care se referd la circa 70 - 80% din materialul teoretic
studiat, asigurand racordarea continuturilor din modulele curriculumului la
nivelurile cognitive din descriptorii nivelului de calificare.

Proba teoretica urmareste evaluarea cunostintelor dobandite la materia
studiata, prin care candidatii demonstreaza, preponderent, capacitatea de
intelegere si aplicare.

Itemii de test pentru proba teoreticd a examenului de calificare sunt elaborati
in conformitate cu prezentul Standard de calificare, din care deriva
Curriculumul programului de formare profesionala.

Proba practica se realizeaza prin executarea unei sarcini complexe, prin care
candidatul la atribuirea calificarii va demonstra un spectru larg al rezultatelor
invatarii.

Proba practica se axeaza pe evaluarea cunostintelor si abilitatilor:

- de consultare a documentatiei normativ - tehnice;

- de operare si utilizare a ustensilelor, inventarului si a utilajelor tehnologice;
- de preparare a produselor de panificatie, patiserie si cofetarie din diferite
tipuri de aluat, respectand cerintele igienico - sanitare si a normele SSM.
Sarcinile de evaluare pentru proba practica sunt propuse in prezentul
Standard de calificare. Elevii vor executa sarcinile practice prin extragere de
bilet.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




5. Cerinte generale fata
de evaluatori

Comisia de evaluare si calificare este constituitd din reprezentanti ai
agentilor economici si cadre didactice, fiind aprobatd prin ordinul
directorului institutiei de Invatdmant sau al prestatorului de servicii
educationale de formare continud, fiind informati despre modalitatea de
aplicare a instrumentelor de evaluare.

Membrii Comisiei de evaluare si calificare trebuie sa raspunda cumulativ
urmatoarelor cerinte:

- sd detina experientd de minim 3 ani In activitatea pe care o evalueaza,

- sd detina studii superioare de specialitate;

- sd detina grad didactic superior sau unu / stiintific;

- sd cunoasca continutul curricular al programului de formare profesionala;
- sd detina dovezi de participare la formari in domeniul evaluarii.

6. Cerinte normative
privind certificarea
calificarii

Calificarea se atribuie in urma sustinerii ambelor probe ale examenului de
calificare. Se considerd promovat examenul, daca candidatul a obtinut
minimum nota 5,00 (cinci) pentru fiecare proba de examen.

Nota finala la Examenul de calificare include ponderat rezultatele ambelor
probe, pana la sutimi, si se calculeazd conform formulei:

Nota finala = Proba practica % 0,7 + Proba scrisa % 0,3.

Nota medie generald se constituie din: media generala pe anii de studii +
media de promovare a stagiilor de practica + nota finald la examenul de
calificare.

Comisia de evaluare si calificare evalueaza rezultatele Tnvatarii candidatilor
si le consemneaza in procesul - verbal al examenului de calificare, astfel
confirma corespunderea nivelului de cunostinte si aptitudini al candidatului
cu cerintele prezentului Standard de calificare.

In baza procesului - verbal al examenului de calificare se emite ordin de
absolvire, care prezinta temei pentru eliberarea actului de studii — certificat
de calificare / certificat de recalificare profesionala — absolventilor care au
realizat integral programul de formare profesionald si au sustinut cu succes
examenul de calificare.

La atingerea rez. inv. specifice ariei comune se va acorda calif. Brutar, iar
pentru a obtine calificarea de BRC, absolventul va demonstra obtinerea
tuturor rez. invatarii.

Forme de evaluare a rezultatelor invatarii pentru atribuirea calificarii

In vederea evaludrii finalitatilor de studiu/ rezultatelor invatarii ale candidatilor care au parcurs integral
programul de formare profesionald tehnicd secundard (nivel 3 CNC), se organizeazd Examenul de
calificare compus din proba scrisa si proba practica.

Prin proba teoreticd a examenului de calificare vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii Tipuri de itemi

Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate:

Itemi cu alegere multipla
Adevarat sau fals
Itemi de asociere

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




Rezultate ale invatarii

Tipuri de itemi

organiza locul de munca cu respectarea cerintelor ergonomice, igienico -
sanitare si de protectie a mediului in procesul de preparare si pastrare a
produselor de panificatie si patiserie/ cofetdrie.

utiliza inventarul, ustensilele si utilajele tehnologice, conform instructiunilor
si destinatiei cu respectarea cerintelor igienico - sanitare si a normelor SSM.
calcula necesarul de materie prima in baza informatiilor din documentele
normativ - tehnice specifice ale sectiilor de panificatie si patiserie/ cofetarie.
prelucra materia prima de baza si auxiliard cu respectarea cerintelor igienico
— sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

aprecia calitatea materiei prime, semipreparatelor coapte, semipreparatelor
pentru finisare si a produselor finite in baza indicilor organoleptici.

prepara umpluturi din carne, branzeturi, ciuperci, mac, nuci, legume, fructe,
seminte, mix — uri cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si a normelor din retetar.

prepara siropuri, pomezi si glazuri pentru produse de panificatie, cofetarie si
patiserie cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform
destinatiei si a normelor din retetar.

explica procesul de preparare a caramelului si modul de utilizare a acestuia n
calitate de elemente de decor a produselor de cofetarie si patiserie.

prepara creme cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform
destinatiei si a normelor din retetar.

10. prepara jeleu si sufleu cu respectarea stricta a cerintelor igienico — sanitare,

11

12.

13.

conform destinatiei si a normelor din retetar.
. prepara mastici din zahar pentru produsele de cofetarie cu respectarea stricta
a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.
explica procesul de preparare a martipanului si modul de utilizare a acestuia
in calitate de semipreparat pentru decor a produselor de cofetarie si patiserie.
prepara aluat si produse din aluat dospit afanat prin metoda biologica, conform
retetei, cu respectarea stricta a cerintelor igienico — sanitare.

14. prepara aluat si produse din aluat nedospit atnat prin metoda chimica,

15.

conform retetei cu respectarea strictd a cerintelor igienico - sanitare.
prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica,
conform retetei cu respectarea strictd a cerintelor igienico - sanitare.

16. prepara prajituri si torturi cu elemente de decor specifice, conform retetei si a

17.

cerintelor igienico — sanitare.

demonstra etapele de pregatire a produselor de panificatie pentru depozitare si
comercializare cu respectarea parametrilor tehnologici, cpecifici fiecarui
produs.

- Itemi cu raspuns scurt

- Intrebari cu raspuns
numeric

- Indicarea ordinii de
executare a sarcinii

- Itemi de tip lista de
selectie

- Itemi de tip rezolvare de
probleme

Convertirea procentului de realizare a testului in note este prezentata in tabelul de mai jos:

Procentede |\ ) o5 | 9488 | 87.78 | 77-63 | 6248 | 47-33 | 3221 | 20-10 | 95 4-0
realizare (%)
Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Prin probd practica a examenului de calificare vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025




Rezultate ale invatarii

Absolventul/ candidatul la atribuirea calificarii poate:

1.

10.

11.

12.

13.

14.
15.

organiza locul de munca cu respectarea cerintelor ergonomice, igienico - sanitare si de protectie a mediului
in procesul de preparare si pastrare a produselor de panificatie si patiserie/ cofetarie.

utiliza inventarul, ustensilele si utilajele tehnologice, conform instructiunilor si destinatiei cu respectarea
cerintelor igienico - sanitare si a normelor SSM.

calcula necesarul de materie primd in baza informatiilor din documentele normativ - tehnice specifice ale
sectiilor de panificatie si patiserie/ cofetarie.

prelucra materia prima de baza si auxiliara cu respectarea cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei
si a normelor din retetar.

aprecia calitatea materiei prime, semipreparatelor coapte, semipreparatelor pentru finisare si a produselor
finite in baza indicilor organoleptici.

prepara umpluturi din carne, branzeturi, ciuperci, mac, nuci, legume, fructe, seminte, mix — uri cu respectarea
strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

prepara siropuri, pomezi si glazuri pentru produse de panificatie, cofetarie si patiserie cu respectarea stricta a
cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din retetar.

prepara creme cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor din
retetar.

prepara jeleu si sufleu cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare, conform destinatiei si a normelor
din retetar.

prepara mastici din zahdr pentru produsele de cofetdrie cu respectarea strictd a cerintelor igienico — sanitare,
conform destinatiei si a normelor din retetar.

prepara aluat si produse din aluat dospit afanat prin metoda biologica, conform retetei, cu respectarea stricta
a cerintelor igienico — sanitare.

prepara aluat si produse din aluat nedospit afdnat prin metoda chimica, conform retetei cu respectarea stricta
a cerintelor igienico - sanitare.

prepara aluat si produse din aluat nedospit afdnat prin metoda mecanicd, conform retetei cu respectarea stricta
a cerintelor igienico - sanitare.

prepara prajituri si torturi cu elemente de decor specifice, conform retetei si a cerintelor igienico — sanitare.
demonstra etapele de pregatire a produselor de panificatie pentru depozitare si comercializare cu respectarea
parametrilor tehnologici, specifici fiecarui produs.

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, se recomanda executarea unei sarcini complexe,
constituite din prepararea produselor de panificatie si patiserie/ cofetarie, propuse mai jos:

Sarcina I

1*. Prepararea a 10 bucdti sau 1 kg de produse obtinute din aluat dospit prin metoda directa:
a) paine, franzele, baghete, colaci, b) placinte, ¢) covrigi, d) gogosi; e) pasca; f) pateuri; g) chifle.

2**_ Prepararea a 10 bucati sau 1 kg de produse obtinute din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica:
- aluat de vafe: a) foi de vafe, b) cornulete;
- aluat faramicios: a) checuri, b) tarte, ¢) fursecuri/ biscuiti, d) prajituri, e) torturi;
- aluat de cozonac: a) pateuri, b) branzoaice, c) fursecuri/ biscuiti;
- aluat de turte dulci: a) turte, b) turte cu umpluturd; c) torturi.

Sarcina I1

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor
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1*. Prepararea a 10 buciti sau 1 kg de produse obtinute din aluat dospit prin metoda indirecta:
a) paine, colaci, b) cozonaci, c¢) checuri, d) chifle, e) tarte, ) rulade, g) covrigi, h) placinte, 1) pateuri,
k) pasca;
2** Prepararea a 10 bucati sau 1 kg de produse obtinute din aluat nedospit, afdnat prin metoda
mecanica:

- aluat de pandispan: a) rulade, b) prajituri, ¢) torturi;

- aluat oparit: a) gogosi, profiterol, b) prajituri;

- aluat in foi (foitaj). a) pateuri, b) placinte, c) volovani, d) limbi, e) urechiuse, f) bastonase,

g) prajituri, h) torturi;

- aluat de bezea: a) fursecuri/ biscuiti, b) prajituri, c) torturi;

- aluat de bezea cu nuci: a) torturi;

- aluat de migdale: a) prajituri;

- aluat intins: a) placinte, b) invartita, c) sarailii, d) baclava, e) trigoane, merdenele.

Sarcina II1

1*. Prepararea a 10 buciti sau 1 kg de produse obtinute din aluat dospit prin metoda directa:
a) pateuri, paine, franzele, baghete, colaci, b) placinte, c) covrigi, d) gogosi; e) pasca; f) pateurt;
g) chifle.

2** Prepararea a 10 bucdti sau 1 kg de produse obtinute din aluat nedospit afdnat prin metoda
mecanica:

- aluat de pandispan: a) rulade, b) prdjituri, c) torturi;

- aluat oparit: a) gogosi, profiterol, b) prajituri;

- aluat in foi (foitaj). a) pateuri, b) placinte, c) volovani, d) limbi, e) urechiuse, f) bastonase,

g) prajituri, h) torturi;

- aluat de bezea: a) fursecuri/ biscuiti, b) prdjituri, c) torturi;

- aluat de bezea cu nuci: a) torturi,

- aluat de migdale: a) prajituri;

- aluat intins: a) placinte, b) invartita, c) sarailii, d) baclava, e) trigoane, merdenele.

Proba 1* din fiecare sarcind practica este specifica pentru calificarea Brutar

Proba 2** din fiecare sarcin practica este specifica pentru calificarea Cofetar

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
Domeniul de formare profesionala: 0721 Procesarea alimentelor

Aprobata prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 271 din 28.02.2025



3. Criteriile de evaluare si descriptorii de note pentru proba practica a examenului de calificare

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin proba practicd a examenului
de calificare. Descriptorii explica semnificatia notei acordate candidatului la etapa de prezentare a produselor incluse. Descriptorii de nivel sunt
utilizati de catre comisia de evaluare si calificare in procesul de stabilire a notei, acordata corespunzator nivelului de realizare a sarcinii.

Nota finala la proba practica a examenului de calificare se va calcula tindnd cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificat in tabelul de

mai jos.
Criterii de Descriptori
evaluare Admis Respins
Respectarea - Cerintele igienico - sanitare (personale si in procesul de muncd) sunt respectate. - are aspect igienico -
cadrului - Normele de securitate si sdnatate in munca sunt respectate pe toata durata de realizare a sarcinii. sanitar
normativ in - Ustensilele si utilajul tehnologic sunt utilizate conform destinatiei si instructiunii de exploatare. necorespunzator;
domeniul SSM | Nota Rezultatele invatarii axate pe respectarea securitatii si sanatatii in munca trebuie sa fie evaluate |-manifesta
pe parcursul programului. Cu toate acestea, este important pentru calificarea Brutar - Cofetar ca | comportament
sarcina sa fie realizatd cu respectarea strictd a cerintelor igienico - sanitare si normelor SSM. Astfel, | neconform
criteriul de Respectare a cerintelor de realizare a sarcinii reprezinta “linia de trecere”, adica minim | cerintelor gienico -
necesar, care trebuie sa fie respectat de toti candidatii, indiferent de nivelul de performanta. Tinand | sanitare;
cont de faptul ca nu poate fi trecut un candidat care pune in situati de risc sanatatea proprie si celor |-utilizeaza
din jur, acest criteriu de evaluare va avea o apreciere binara: necorespunzator

v DA respectd/ realizeaza

v NU respectd/ realizeaza.
Prin urmare, pentru a trece proba practica de evaluare, candidatul trebuie sa fie apreciat prin DA la toti
trei descriptori.

scopului ustensilele
si utilajul;

- incalca normele
SSM la locul de
munca.

Criterii de
evaluare

Descriptori

Ponderea

Nivel minim
(nota 6,99-5,00)

Nivel mediu
(nota 8,99-7,00)

Nivel maxim
(nota 10-9,00)

Nivel nesatisfacator
(nota < 5,00)

criteriilor in
nota finala a
probei practice

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
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Respectarea | - Produsul finit este - Produsul finit este - Produsul finit este preparat | - Produsul finit nu 30 %
etapelor preparat conform preparat conform retetet; conform retetei; este preparat
procesului retetet; - consecutivitatea etapelor | - consecutivitatea etapelor conform retetei;
tehnologic - consecutivitatea etapelor] procesului tehnologic este| procesului tehnologic este | - consecutivitatea
procesului tehnologic respectata cu respectata cu mici abateri; | etapelor procesului
este respectatd; neconformitati minore; - candidatul identifica tehnologic nu este
- produsul finit este - candidatul identifica defectele posibile, dar nu respectata.
preparat fara defecte. defectele posibile si cunoaste cauza acestora.
explicd cauza aparitiei
acestora.
Aspectul exterior
Forma si - Produsul are forma - Produsul are forma - Produsul are forma - Produsul finit nu 10 %
volumul specifica, regulata, specifica, simetrica, specifica, asimetrica, are forma specifica,
produsului simetrica, estetica, regulata, cu mici abateri | neregulata, conturul slab este inestetic,
conturul bine definit, se de la cea stabilita, definit, cu Tnaltime deformat;
incadreaza in limitele conturul bine definit, se | neregulatd/ neuniforma pe |- produsul nu are
suportului, indltime incadreaza in limitele intreaga suprafata; volum, este aplatizat.
regulatd/ uniforma pe suportului, inéltime - volumul este insuficient de
intreaga suprafata; regulatd / uniforma, cu dezvoltat, adica este putin
- volumul produsului este| abateri neesentiale; crescut, produsul are o
bine dezvoltat, adica - volumul este suficient | aplatizare neinsemnata.
crescut, neaplatizat sau dezvoltat, adica este
bombat. suficient de crescut.
Suprafata - Suprafata produsului - Produsul are suprafata - Produsul are suprafata - Produsul are 5%
produsului (cojii) este neteda, aspra, slab lucioasa sau aspra, fara luciu (mata), suprafata
lucioasa (bine spoita, cu urme neinsemnate sau cu urme de faina, neglazurata,

fara crapaturi, lipituri

de faina, spoita partial

spoita superficial sau are

zbarcita, sau are

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
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sau alte defecte),
dovedind ca a fost
lucrata ingrijit;

- coaja produsului este
crocanta;

- produsul are suprafata,
glazurata sau presarata
cu diferite ingrediente,
cu crestaturi, intepaturi
sau alt desen, conform
retetei
corespunzatoare;

- glazura este lucioasa,
fara crapaturi, bine
fixata, intr-un strat
subtire, uniform pe
toatd suprafata;

- decorul este
proportional cu
dimensiunile
produsului, elementele
de decor sunt clare,
bine conturate,
realizate cu acuratete.

neuniform, fara
crapaturi si fard lipituri;

- coaja este insuficient
de crocanta, fiind putin
tare;

- produsul are suprafata
glazurata sau presarata
cu diferite ingrediente,
cu crestaturi, Intepaturi
sau alt desen, conform
retetei corespunzatoare,
cu abateri neinsemnate;
glazura este lucioasa, cu
mici crapaturi unitare,
bine fixata, intr-un strat
subtire, uniform pe toata
suprafata;

- decorul este proportional
cu dimensiunile
produsului, conturul
elementelor de decor
este realizat cu mici
abateri.

crapaturi pand la 1 cm
latime si pana la 5 cm
lungime, ori prezinta 1 -
2 lipituri de circa 2 cm?
fiecare;

coaja nu este crocanta,
fiind putin moale;
produsul are suprafata
neuniform glazuratd sau
presarata cu ingrediente;
crestaturile, Intepaturile
sau alt desen sunt
realizate cu abateri de la
reteta corespunzatoare;
glazura este mata, cu
crapaturi vizibile, cu
portiuni slab fixate, intr-
un strat neuniform pe
unele portiuni ale
suprafetei;

decorul prezinta abateri in
raport cu dimensiunile
produsului, elementele de
decor sunt partial
conturate;

produsul are o aplatizare
neinsemnata si ca volum
este insuficient de
dezvoltat.

coaja groasa sau
murdara, ori
prezinta crapaturi
de 1 cm latime si 5
cm lungime, sau are
lipituri mai mari de
2 cm? decorul
realizat cu abateri
grave, fara
acuratete);

- operatiile
pregatitoare sunt
efectuate necalitativ
(urme de coji,
codite, de
impuritati, in cazul
umpluturilor);

- cu denivelari pe
intreaga suprafata.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
Programul de studii: 07212 Fabricarea produselor de brutdrie, patiserie si cofetarie
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Culoarea - Produsul are coaja Produsul are coaja - Produsul are coaja - Produsul are coaja 5%
produsului frumos rumenita (de la rumenita uniform, de rumenita neuniform, cu albicioasa (de aluat),

brun de nuci pana la la galben - auriu pana sectoare palide sau brun mai ales la partile

brun - roscat la painea brun -inchis, usor intens, cu mici arsuri. laterale, sau are parti

neagrd; de la brun - caramelizata. prea brunificate mai

auriu pana la brun - mari de % din

deschis la painea suprafata cojii;

semialba si galbui - - culoare atipica

aurie la cea alba), pentru tot produsul.

coloratia este uniforma

si atragatoare.
Gradul de - Produsul este bine Produsul este suficient | - Produsul este suficient de | - Miezul produselor 25 %
coacere si copt, astfel cd la lovire de copt, astfel ca la copt, astfel cd la lovirea | este nedezvoltat;
aspectul in coaja de la vatra lovirea in coaja de la in coaja de la vatra deformat, dur,

miezului in
sectiune

produce sunet deschis -
clar, caracteristic
produsului bine copt;
are miezul elastic,
astfel ca la apdsarea cu
degetul revine imediat
la starea initiald
(apasarea trebuie
facuta usor pentru ca
structura porilor sa nu
fie distrusa);

- miezul are culoarea
uniforma, este uscat la
pipaire, iar la taiere
lama cutitului raméne

vatra produce sunet
inabusit (nu tocmai asa
de clar);

la apasarea cu degetul,
miezul revine mai incet
la starea initiald;

la taiere lama cutitului
ramane curata, iar
miezul nu se
faramiteaza,

pentru produsele din
aluat faramicios, de
turte dulci, de cozonac
miezul este partial
compact, dens, mai

produce sunet inabusit
(nu tocmai asa de clar);

- la apasarea cu degetul,
miezul revine foarte incet
la starea initiala;

- lataiere, pe lama
cutitului rfdman urme de
miez, sau miezul este
faramicios;

- pentru produsele din
aluat faramicios, de turte
dulci, de cozonac miezul
este aspru, dens, slab
faramicios, cu unele
aglomerari;

neelastic, exista
cocoloase, cu
aglomerari de faina;

- grosime neuniforma
a blatului si a cremei
pe intreaga suprafata;
- grosime neuniforma
a stratului de crema,
cu sectoare
neacoperite;

- blaturile sunt rigide;

- blaturi dure, uscate,
neimbibate cu sirop;
- umplutura,

adaosurile si mixurile

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
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curata, fara aderente de
miez;

la netezirea taieturii
miezul nu se
faramiteaza;

pentru produsele din
aluat faramicios, de
turte dulci, de cozonac
miezul este compact,
dens, faramicios,
omogen, fara
aglomerari;

grosimea blatului este
egald cu stratul de
cremad, este uniforma
pe intreaga suprafata;
grosimea stratului de
crema este repartizat
uniform pe intreaga
suprafata a blatului;
blatul (pentru
pandispan) este elastic;
blaturile sunt uniform
imbibate cu sirop;
umplutura, adaosurile
si mixurile sunt
repartizate 1n intreg
produsul, conform
retetei.

putin faramicios,
omogen, fara
aglomerari;

grosimea blatului
corespunde partial cu
stratul de crema, este
diferitd pe intreaga
suprafata;

blatul (pentru
pandispan) este relativ
elastic;

blaturile sunt suficient
de imbibate cu sirop;
umplutura, adaosurile
si mixurile sunt
repartizate in intreg
produsul cu abateri

neesentiale de la reteta.

grosimea blatului si a
cremei este neuniforma
pe intreaga suprafata;
elasticitatea blatului
(pentru pandigpan) este
redusa;

blaturile sunt imbibate
insuficient / in exces/
neuniform cu sirop;
umplutura, adaosurile si
mixurile sunt repartizate
cu 1 - 2 aglomerari
vizibile/ pronuntate n
intreg produsul.

sunt repartizate
neuniform, cu
multiple aglomerari
vizibile, pronuntate in
intreg produsul.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
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Porozitatea - Produsul are - Produsul are - Produsul are porozitatea F Produsul are 10 %
miezului si porozitate uniforma porozitatea miezului miezului neuniforma, cu porozitatea
consistenta si structura porilor uniforma si structura pana la patru goluri de miezului
cremelor find (pufoasa) cu porilor fina (pufoasa), 1x2 cm 1n sectiune; neuniforma, cu
eventual maximum insa are pana la trei - 1n cazul biscuitilor: mari abateri de la
doua goluri de goluri de 1x1 cm in uscatd, tare, prea reteta,
madrime pana la 1x1 sectiune; faramicioasa, - biscuitii excesiv de
cm, in sectiune; - in cazul biscuitilor: - 1n cazul cremelor: faramiciosi;
- 1n cazul biscuitilor: partial uscatd/ tare; neomogend, cu 1 -2 - in cazul cremelor:
usor fardmicioasa, cu | - 1in cazul cremelor: aglomerari densa/ exagerat de lichida
porozitate fina; putin lichidd/ densd/ lichida/ taiata, cu volum | sau densa.
- in cazul cremelor: taiatd; partial stabila. redus, nu - si mentine
omogena, fara forma.
umiditate separabild,
bine afinata, stabila.
Aroma - Aroma (mirosul) este | - Aroma (mirosul) este - Produsul are aroma - Produsul are 5%
(mirosul) pronuntata, placuta, slab pronuntata, (miros) slab pronuntatd aroma (miros) de
produsului caracteristica placuta, caracteristica sau insuficient ars sau drojdii,
produsului si produsului si exprimata. neplacut, atipic,
adaosurilor, conform adaosurilor, conform acid sau alte
retetei, fara mirosuri retetei, sau cu mirosuri straine.
strdine. predominarea
mirosului unui
ingredient.
Gustul - Gustul este placut, - Gustul este placut, dar - Produsul are gust bun - Produsul are gust 5%
produsului echilibrat, caracteristic slab pronuntat; (slab acrisor - dulceag), acru pronuntat sau

produsului bine copt,

caracteristic produsului

dar neechilibrat sau

fag, ori sarat, ori
exagerat de dulce

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
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ingredientelor si

bine copt, ingredientelor

puternic evidentiat a unor

sau nespecific

aromelor folosite; si aromelor folosite; ingrediente. produsului.
- fara gust acru sau fara gust acru sau amar.
amar.
Gramajul - gramajul produsului gramajul produsului gramajul produsului - gramajul 5%
produsului corespunde retetei. corespunde retetei cu corespunde retetei cu produsului nu
abateri admisibile. erori minime de la corespunde
abaterile admisibile. retetei.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa), nivel 3 CNC
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4. Stabilirea necesarului minim de resurse pentru evaluarea rezultatelor invatarii in vederea

atribuirii calificarii

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examenul de calificare elaboreaza subiectele pentru examen,
stabileste modul de organizare si sustinere a probelor, elaboreaza lista de echipamente, materiale consumabile,
ustensile, inventar si utilaje, necesare pentru desfasurarea examenului de calificare, conform prevederilor
prezentului Standard de calificare.

Pentru proba teoretica a examenului de calificare, grupul de lucru responsabil de elaborarea instrumentelor de
evaluare va elabora, In baza matricei de specificatie, un set de teste (in numar de 3) care vor avea acelasi grad
de complexitate, aceeasi structurd si acelasi numadr si tipuri de itemi de evaluare. Testul scris va fi insotit de
baremul de corectare si de convertire a punctelor acumulate in note. Testul pentru proba teoretica va fi pilotat
cu 2 - 4 luni Tnainte de examenul de calificare. Rezultatele pilotarii vor fi analizate si vor fi luate deciziile de

rigoare.

Pentru desfasurarea probei teoretice si a probei practice sunt necesare urmatoarele:

Cerinte fata de salile pentru probele de examinare

Proba teoretica | 1. Sala de studii, teste de evaluare finala

2. Resurse umane
a) observatori;
b) evaluatori;
c¢) verificatori ai evaluarii.

3. Resurse materiale
a) hartie pentru tiparirea testelor;
b) imprimante pentru multiplicarea testelor;
c) spatii de clasa pentru administrarea testelor;
d) spatii/ incaperi pentru verificarea testelor.

Proba practici | 1. Laboratoare amenajate tehnologic, cu sistem de ventilare functional, cu spatiu pentru
realizarea operatiilor de pregatire si preparare, servire, si spatiu pentru lucrul
evaluatorilor;

2. Formularul elevului, care descrie sarcina de lucru si cerintele pentru realizarea
acesteia;

3. Formularul evaluatorului, care include criteriile de evaluare a procesului si
produsului;

4. Baremul de convertire a punctelor acumulate in note;

5. Resurse umane - se recomanda ca procesul de realizare a sarcinii executat de un

candidat, sa fie observat si evaluat de cel putin un evaluator, iar produsul finit sa fie
evaluat de cel puti 3 evaluatori.

Cerinte tehnice minime

Utilaje,
echipamente,
ustensile

-Ustensile: cutite de patiserie, strecuratoare, set de site, linguri, set pentru condimente,
lopatele de metal, de silicon, de lemn, spumiere, razatoare, pensule, sucitoare/ merdenele,
merdenele stantate, linguri pentru masurat, strecurdtori, suprafete de taiat (palete), vase

pentru gatit, veseld pentru servire, vase pentru prepararea aluaturilor, boluri de diferite
dimensiuni, tave, forme de diferite tipuri; cutite pentru crestarea semipreparatului, sistra
(spatuld), teluri, pasatrice, rulouri reglabile pentru taiat;




a) covorase din silicon, gratare pentru glasarea prajiturilor si torturilor, gratar pentru
savarine, tdvi pentru prajituri, tavi pentru baclava;

b) forme gofrate, forme pentru decupat, cercuri pentru coacerea blaturilor, rame
dreptunghiulare, truse cu duiuri si sprituri, crosete pentru glasarea prajiturilor;

c) vase gradate, vase de inox, cazanele de cofetarie.

Utilaje si echipamente:

a) mese de lucru, mese de lucru din inox, stelaje, mese cu cuve, cuve pentru
dezinfectarea oualor, cintare, covorase dielectrice, aparat pentru contorizarea
timpului, dispozitiv pentru mésurarea temperaturii;

b) rasnite; mixere, malaxoare cu brat oscilant, malaxoare cu melc, blendere, robotul
universal, masina de batut crema, masina de tocat carne;

c) plite electrice, cuptoare electrice, dospitoare, friteuze, cuptoare cu microunde;

d) congelatoare, frigidere;

Echipament individual de protectie: Scurta (halat), pantaloni, boneta, sort, stergar,

incaltaminte de schimb, méanusi termoizolante, manusi igienice.

Materiale
consumabile

Materiale consumabile:

a)
b)

c)
d)

g)
h)

)

k)

D

Faina: de grau de calitate superioara, intai si doi, fdina de secara / mei / porumb/ orz
/ hriscd/ migdale;

Oua si produse din oua: oud proaspete, melanj sau praf de oud;

Grasimi: ulei vegetal, unt de frisca, margarind, grasimi culinare;

Produse lactate: lapte integral, lapte uscat, lapte concentrat cu zahdr, smantana, frisca
(35%), 1aurt, chefir, cascavaluri, branza de vaci, branza de o, etc.;

Produse zaharoase: zahar tos, zahar farin, pudra de vanilie, miere, melasa, amidon,
ciocolata;

Legume: cartofi, morcovi, varza proaspatd, ceapd, ceapad verde, marar, dovleac,
ciuperci, patrunjel, etc.;

Carne: de porcina, de bovina, de pasare;

Fructe §i pomusoare proaspete, conservate, congelate sau confiate: mere, visine,
prune, caise, piersici, zmeurd, coacaza, cdpsuni, afine, portocale, mandarine, lamaie,
banane, ananas, rodii, fulgi de migdale, fulgi de cocos, stafide, fructe zaharisite,
dulceata, magiun, gem, pireu/ pasta de fructe, suc de fructe;

Nuci si seminte: mac, susan, nuci, fistic, acaju, migdale, alune, arahide, seminte de
floarea soarelui, chimen, mixuri;

Produse gustative, coloranti alimentari si agenti de gelificare: sare, zahar ars, sofran,
suc de sfecla rosie, pastai de vanilia, vanilin, acid acetic, acid citric, esenta de vanilie,
esentd de lamaie, esentd de portocale, esentd de migdale, esentd de rom, cacao praf,
cafea naturalda macinata, divin, vin de desert, gelatind, agar-agar;

Condimente: piper negru, scortisoard, cardamom, anason, cuisoare, nucsoara,
ienibahar, badian, ghimbir, chimen;

Afanatori: drojdii, bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu, praf de copt.

Standard de calificare: Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetard (cofetdreasa), nivel 3 CNC
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Etape

Descriptori/ Dovezi

Initierea procesului de
elaborare a
standardului de
calificare

- Centrul de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor, prin demersul
17541/2024, a solicitat elaborarea Standardului de calificare pentru programul de
studii 07212 Fabricarea produselor de brutarie, patiserie si cofetarie.

- Ministerul Educatiei si Cercetarii, prin ordinul nr. 1343 din 03.10.2024 Cu privire la
constituirea Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de calificare, nivelul 3
CNC, domeniul general de studii 072 Fabricatie si prelucrare, domeniul de formare
profesionalda 0721 Procesarea alimentelor, programul de studii 07212 Fabricarea
produselor de brutarie, patiserie si cofetarie, pentru calificarile 07212.1 Brutar/
brutareasa si 07212.3 Cofetar/cofetara (cofetareasa), a dispus elaborarea
Standardului de calificare.

- La baza elaborarii standardului de calificare sunt standardele ocupationale pentru
calificarile Brutar/ brutareasa si Cofetar/ cofetara (cofetareasd), aprobate prin
ordinul 03.10.2023 (Monitorul Oficial nr. 387-390 art. 960 din 13.10.2023).

Elaborarea
standardului de
calificare

Membrii grupului de lucru:

- au participat la trainingul Implementarea Cadrului national al calificarilor din
Republica Moldova, desfasurat de Karen Adams, expert international in Evaluare si
Elaborare a calificari, cu durata de 40 ore (contact direct);

- au participat la sesiunea de instruire Proceduri §i instrumente pentru descrierea
calificarilor, promovarea noilor calificari, monitorizarea, evaluarea si actualizarea
Cadrului National al Calificarilor, desfasurat de Karen Adams, expert international
in Evaluare si Elaborare calificari cu durata de 30 ore (contact direct);

- au participat la programul de instruire Formarea competentelor de elaborare,
revizuire si validare a standardelor de calificare, CE Pro Didactica cu durata de 8
ore (contact direct);

- au elaborat Standarde de calificare pentru calificarile Bucatar, Brutar si Cofetar;

- au participat la elaborarea planurilor de invdtdmant la programele de studii in
domeniul de formare profesionala Servicii hoteliere, restaurante si alimentatie
publica si Procesarea alimentelor;

- au participat la elaborarea Curriculum-urilor la programele de studii 1n domeniul de
formare profesionald Servicii hoteliere, restaurante si alimentatie publica si si
alimentatie publica si Procesarea alimentelor;

au participat la elaborarea Ghidului practic de validare a competentelor dobdndite
in contexte de educatie nonformala si informala (nivelurile 3, 4, 5 ale CNC);
au participat la elaborarea Manualelor pentru invatamantul profesional tehnic

meseria Brutar;

au participat la elaborarea Suportului metodologic ,, Elaborarea programelor de
examen in invatamantul profesional tehnic”;
au participat la elaborarea programelor si certificare a competentelor dobandite in
contexte de educatie nonformald si informala;
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- au participat la acreditarea programelor de formare profesionala in cadrul ANACEC;

- au participat in calitate de membru in Comisia de elaborare a subiectelor pentru
examenele de calificare prin metoda sistemului unificat.

Persoanele implicate in procesul de elaborare a prezentului Standard de calificare sunt

cadre didactice din Universitatea Tehnica a Moldovei, institutiile de invatdmant

profesional tehnic, precum si reprezentanti ai agentilor economici din domeniu.

Validarea

Autoritatea competenta de validare a standardului de calificare este Ministerul
Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului, care prin Ordinul nr. 127, din
04.09.2023 a constituit Comisia de validare a SC.

Comisia de validare a SC a emis si subsemnat Avizul de validare a SC in data de

27.09.2023.

Validarea standardului ocupational si a standardului de calificare s-a realizat de catre

Comitetul Sectorial pentru formarea profesionala in Agricultura si industria

alimentara (CS AgroindVET) (Procesul verbal se anexeaza).

- La coordonarea si avizarea prezentului Standard de calificare participa reprezentanti
ai agentilor economici din domeniu, institutiile de invatamant profesional tehnic,
Universitatea Tehnica a Moldovei.

Reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de elaborare, avizare, validare a

standardului de calificare pentru calificarile 07212.1 Brutar/brutareasa si 07212.3

Cofetar/ cofetard (cofetareasa).

Implementarea

- Programul de formare pentru calificarea Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara
(cofetareasa) poate fi utilizat de minimum 9 furnizori de programe de educatie si
formare profesionala (8 scoli profesionale si Centrul de Excelentd in Servicii si
Prelucrarea Alimentelor).

- In baza prezentului standard de calificare va fi elaborat/ actualizat Curriculumul si
Planul de invatamant pentru programul de formare profesionald Brutar/ brutdreasa -
Cofetar/ cofetara (cofetareasd).

- Evaluarea rezultatelor invétarii va fi realizatd conform standardului de calificare;

- Asigurarea conditiilor de evaluare va fi realizatd conform prevederilor Standardului
de calificare.

Mecanisme de
feedback si de
imbunatatire continua
a calitatii

- Centrul de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor este responsabil de
colectarea feedback - ului de la partile interesate 1n aceasta calificare si de informare
a Ministerului Educatiei si Cercetdrii despre necesitatea de modificare/ imbunétatire
a prezentului Standard de calificare.

- Drept temei pentru revizuirea Standardului de calificare va servi actualizarea
Standardului ocupational, dezvoltarea tehnologiilor, a utilajelor si a materialelor
utilizate in procesele tehnologice, precum si armonizarea politicilor nationale cu cele
europene In scopul imbundtatirii pregdtirii muncitorilor calificati conform
solicitarilor pietei muncii.

- Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la aprobarea
Standardului ocupational actualizat, ludnd in considerare schimbarea continua a
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contextului socioeconomic, in general, precum si tendintele de dezvoltare a industriei
de panificatie, patiserie si cofetarie, in special.

Asigurarea
transparentei

Standardul de calificare Brutar/ brutareasa - Cofetar/ cofetara (cofetareasa) va fi
publicat pe pagina web oficiald a Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii, pe site
- ul prestatorului de servicii educationale si va fi inscris in Registrul national al
calificarilor.

INFORMATII PRIVIND RELEVANTA CALIFICARII

Titlul calificarii

Conform Nomenclatorului: 07212.1 Brutar/ brutareasa si 07212.3 Cofetar/ cofetara
(cofetareasa)
Conform CORM: 751202 Brutar/ brutareasa si 751203 Cofetar/ cofetara (cofetareasa)

Nivelul educational

- Invatdmant profesional tehnic/ 3 CNC

Specificul
rezultatelor
invatarii

- imbinarea competentelor generale si profesionale;

- formarea competentelor profesionale stabilite in standard
ocupational/ standard de competenta.

Descrierea generala

Conform CORM ocupatia Brutar/ brutareasda - cofetar/ cofetara (cofetareasa) este
incadrata in grupa majord 7, subgrupa majora 75, grupa de baza 7512 care prevede
pregatirea specialistilor in fabricarea diferitor tipuri de paine, prajituri si alte produse
din faind, precum si produse de cofetarie/ patiserie. Calificarile sunt aliniate CNC si
corespund nivelului 3. In clasificirile internationale, conform ISCO - 08 (Cod: 7512)
s1 ESCO, brutarii si cofetarii se ocupa de producerea painii, produselor de patiserie si
cofetarie, respectand standardele de igiena si sigurant alimentara. in CAEM 1071 -
1073, activitatea corespunde clasei 1071 (Fabricarea produselor de brutarie si
patiserie). ISIC plaseaza ocupatia in diviziunea 10 (Fabricarea produselor alimentare).

Strategii de
dezvoltare a
sectorului/ proiecte
investitionale in
domeniu

In domeniul de formare profesionald Procesarea alimentelor, cerintele pietei muncii
se adapteaza rapid la schimbirile tehnologice si economice. In prezent, se pune un
accent tot mai mare pe integrarea noilor tehnologii si echipamente de ultima generatie,
precum si pe dezvoltarea competentelor profesionale in domenii esentiale, precum
automatizarea proceselor de productie, implementarea tehnologiilor avansate de
procesare a alimentelor, utilizarea biotehnologiilor inovatoare.

Domeniul de formare profesionala trece printr-o transformare profunda, cerand noi
calificari si tehnologii pentru a satisface tendintele pietei muncii. Se observa o cerere
pentru competente in utilizarea tehnologiilor digitale, cum ar fi software - uri de
gestionare a productiei sau sisteme automatizate de decorare a produselor.

Formarea profesionala include promovarea produselor bioecologice, tehnici pentru
folosirea ingredientelor alternative (fara gluten, bio, vegane), sustinerea unei
alimentatii echilibrate, adaptate la cerintele unui stil de viata sanatos.

De asemenea, se solicitd formarea de competente in managementul calitatii si al
sigurantei alimentare, alinierea la standardele internationale ISO si in implementarea
celor mai bune practici din domeniu. Echipamentele noi, precum cuptoarele cu
consum redus de energie si masinile de framantat automate, sunt tot mai utilizate
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pentru a creste eficienta.

In acest context, Ministerul Educatiei si Cercetirii sprijina actualizarea programelor
educationale pentru a raspunde cerintelor pietei muncii, inclusiv prin formarea
profesionald continua.

Solicitarea calificarii
pe piata
muncii/prognoze

Tendintele pietei muncii indicd o cerere constanta de fortd de munca calificata, tineri
sub varsta de 25 de ani si persoane cu studii profesionale in domenii specifice,in
special pentru calificarile Brutar/ brutareasa si cofetar/ cofetara (cofetareasa ).
Conform datelor ANOFM si agentiilor de dezvoltare, s-a inregistrat o cerere ridicata
a persoanelor care detin competente in gestionarea productiei cu o focalizare pe
adaptarea la noile tehnologii, dezvoltarea tehnologiilor moderne si cererea pentru
produse artizanale si personalizate. Oportunitdtile de angajare sunt sustinute de
programe de formare profesionald si de tendintele de diversificare a ofertei in sectorul
alimentar. In ultimii 5 ani, numarul absolventilor specializati in acest domeniu a
crescut constant, contribuind la partiala acoperire a necesarului pe piata muncii.
http://www.cariera.anofm.md/

Angajatorii din sectorul real al economiei pun accent pe abilitdti practice, precum si

prepararea produselor inovative, utilizarea echipamentelor tehnologice noi, si
respectarea standardelor stricte de sigurantd alimentara.

Informatii detaliate despre prognoza pietei muncii si disponibilitatea locurilor de
munca pot fi gasite pe site-urile ANOFM si in rapoartele de activitate ale agentiilor de
dezvoltare. https://www.pesnetwork.eu/ro/2022/02/02/european-labour-market-
barometer-15/
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