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FORMATUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Brutarul este muncitorul calificat care isi desfasoara activitatea in fabrici si
combinate de panificatie, precum si in brutdrii mici, sectii de panificatie,
specializate in fabricarea diferitor tipuri de paine si altor produse de panificatie.

Sarcinile de serviciu ale brutarului se referd la: respectarea dozajelor conform
retetelor de fabricatie; frimantarea, divizarea, modelarea aluatului, coacerea
produselor din aluat si ambalarea acestora. In activitatea profesionald, brutarul
utilizeaza in mod responsabil si econom materia prima, energia electrica, utilaje
si echipamente, printre care dozatoare, malaxoare, benzi transportoare, instalatii
de divizare si modelare, cuptoare electrice. in procesul de realizare a sarcinilor
de lucru, brutarul respecta, cu strictete, normele de securitate si sinatate in
muncd, de igiena si siguranta a alimentelor, precum si standardele de protectie a
mediului inconjurator.

In procesul de producere, brutarul monitorizeaza si inspecteaza fiecare etapa
tehnologica si intervine daca apar neconformitati, aplicaind solutii adecvate fira
a intrerupe procesul tehnologic.

Activitatea profesionald a brutarului necesita rezistenta fizica de lunga durata in
conditii de lucru relativ dificile: umiditate sporit, temperatura ridicati, lucru in
picioare, concentrare a atentiei si reactie rapida. Brutarul detine abilititi fizice
legate de dexteritate, coordonare si precizie in miscari, precum si abilitati
senzoriale ce tin de acuitate vizuald, auditiva si olfactiva necesare pentru
aprecierea organoleptica a produselor de panificatie.

Brutarul este creativ si atent la detalii, demonstreaza rabdare, flexibilitate si
receptivitate la doleantele consumatorului.

Nivel de calificare

3 CNCRM

Grup/grupuri
tinta

- Absolventi de gimnaziu, liceu, adulti, someri
- Furnizori de programe de formare profesionala
- Angajatori

Tipul programului
de formare
profesionala

- Program de formare profesionala tehnica secundara
- Program de formare profesionala continua a adultilor

Forma de organizare
a studiilor

Formare profesionala initiala, cu frecventa

Durata si volumul
studiilor

a) 2 ani: in baza studiilor gimnaziale
b) 1-2 ani: pentru invatamantul dual, in baza studiilor gimnaziale;
¢) 1-2 ani:, in baza studiilor liceale sau a studiilor medii de cultura generala.

Conditii de acces

- Nivel minim de studii: studii gimnaziale
- Certificat de studii gimnaziale, certificat de studii liceale, sau atestat de
studii medii de cultura generala

Stagii de practica

- Instruirea practica, realizata in atelierele institutiei de invatamant pe
parcursul anului de studii.

- Stagii de practica in productie, realizate in atelierele institutiei de
invatdmant, in unitati mari din industria panificatiei si brutarii mici, alte
entitdti interesate sa functioneze ca baza de practica.

Stagiile de practica vor include nu mai putin de 65-70% din numarul total de
ore la instruirea de profil.

Actul de studii, titlal
/calificarea atribuita

Certificat de calificare: Brutar
Certificat de specializare/recalificare

Dezvoltare

- Continuarea studiilor la programe de nivel 4 CNCRM, la specialitdti conexe
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profesionala/
proiectarea carierei

meseriei initiale;

- Formarea profesionala continua pentru ridicarea nivelului de categorie si
pentru a activa in functia de brutar-maistru, sef de sectie (brutar-sef), sef
productie prin:

- cursuri si programe de calificare suplimentara;
- _cursuri si programe de recalificare profesionala,

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

In cadrul unitatilor mari din industria panificatiei sau in brutarii mici, sectii
specializate din intreprinderile industriei alimentare, in calitate de:

- Brutar

- Modelator aluat

- Patiser

- Pizzar

- Dozator

- Operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie

- Preparator napolitane

Cerinte legale

Clinic sanatos si apt de munca din punct de vedere psihic si fizic.

speciale
LISTA OCUPATIILOR TIPICE
Nivelul Programul de Ocupatii tipice conform CORM Ocupatii tipice conform
calificarii formare 7512 Brutari, patiseri si cofetari ESCO 08
profesionala 7512 Brutari, patiseri si
(meseria conform cofetari
Nomenclatorului)
3 CNCRM | 721004 Brutar 751203 Brutar lucrator/lucratoare la
751204 Brutar-maistru prepararea pastelor
751207 Cultivator drojdii fainoase
751208 Dozator brutar/brutdreasa
751213 Modelator aluat cofetar
751214 Operator la fabricarea patiser
produselor congelate de patiserie si
panificatie
751215 Patiser
751217 Preparator de semifabricate si
preparate culinare
751218 Preparator napolitane
COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII
CT 1.Autonomie si responsabilitate. Brutarul isi asuma intreaga responsabilitate
COMPETENTE pentru realizarea sarcinilor de munca, in vederea executarii atributiilor de
TRANSVERSALE serviciu. Acesta isi planifica, realizeaza si supravegheaza munca proprie in
(CT) conformitate cu standardele de calitate si cerintele intreprinderii. Brutarul

executd, in mod autonom, atributiile si sarcinile legate de pregatirea

materiilor prime, framantarea/ malaxarea ingredientelor; modelarea
produselor de panificatie; coacerea si ambalarea produselor finite.
Totodata, brutarul aplica retetele de fabricatie conform dozarilor calculate
de inginerul tehnolog in panificatie si produce articole de panificatie mai
complexe in conformitate cu instructiunile unui superior.

CT2. Interactiune socialid. Brutarul lucreazd ca parte a unei echipe. Acesta isi
adapteaza propriul rezolvare a

comportament 1n circumstante de
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problemelor prin colaborarea cu personalul ierarhic superior, asigurand
schimbul eficient de informatii si comunicarea interuman.

CT3. Dezvoltarea personali si profesionali. Brutarul se dezvolti profesional si
personal prin invatare continua, folosind diverse surse de documentare.
participdnd la activititi de master-class.
gastronomice nationale si internationale.

training-uri, campionate

I Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul

industriei de panificatie in activitatea profesionala

PROFESIONALE 2. Organizarea gﬁcienté a activitatii prolesionale
GENERALE 3. Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica

(CPG) 4. Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii sanatatii proprii,

mediului

5. Aplicarea/respectarea normelor de igiena

6. Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului

7. Respectarea cadrului legal de referinta: a reglementdrilor tehnice la nivel
national in domeniul panificatiei si pastelor fiinoase, a regulamentului intern
al Intreprinderii in procesul de realizare a atributiilor profesionale

8. Gestionarea eficienta a situatiilor de risc

COMPETENTE

COMPETENTE | - (e syl ol ol e s
. ur
PROFESIONALE 3. Aplicarea normelor de igiend si siguranta a alimentelor
SPECIFICE 4. Pregatirea materiilor prime si produselor auxiliare
(CPS) 5. Dozarea materiilor prime si produselor auxiliare
6. Framantarea aluatului
7. Urmarirea fermentarii aluatului
8. Divizarea aluatului si modelarea semifabricatului
9. Coacerea semifabricatelor
I

0.Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare

TRANSPUNEREA COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE
iN REZULTATE ALE iINVATARII

Module ce duc la

Rezultate ale invatarii
formarea de

Competenta profesionali Absolventul/candidatul  la  atribuirea

calificarii poate: comp(?tente
profesionale
CPS 1. Organizarea optimala a I. organiza locul de munca cu| Module de organizare a

procesului si locului de lucru

CPS 3. Aplicarea normelor de
igiend si sigurantd a alimentelor

respectarea cerintelor sanitare de
igiena si de securitate in procesul de
preparare si pastrare a produselor de
panificatie.

procesului de lucru si
de gestionare a sectiilor
de panificatie

CPS 2. Aplicarea normelor de
securitate si sanatate in munca

2. opera cu ustensilele, inventarul si
utilajul tehnologic conform
instructiunilor i destinatiei cu
respectarea regulilor SSM.

Module de prelucrare
primara si pregitire a
ingredientelor

Module de preparare a
produselor din aluat

CPS4.Pregatirea materiilor prime si
produselor auxiliare

CSP 5. Dozarea materiilor prime si

3. completa documentele specifice
activitatii profesionale in
intreprinderi de panificatie.

Module de prelucrare
primara si pregatirea
ingredientelor

L]
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produselor auxiliare

. aprecia calitatea materiei prime si a

produselor finite in baza indicilor
organoleptici.

. realiza  prelucrarea  primard a

materiei prime de baza si auxiliara
conform destinatiei.

. prepara  umpluturi  din  carne,

branzeturi, fructe, legume, ciuperci,
seminte, mix-uri.

Module de preparare a
produselor din aluat

CSP 6. Framantarea aluatului 7.
CSP 7. Urmarirea fermentarii
aluatului

CSP 8. Divizarea aluatului si
modelarea semifabricatului

CSP 9. Coacerea semifabricatelor
CPS10.Pregatirea produselor
pentru depozitare si livrare

prepara aluat si produse din aluat
dospit prin metoda biologica: directa
(fard maia), indirectd (cu maia) si
din aluat foitaj dospit.

Module de preparare a
produselor din aluat

CSP 6. Framantarea aluatului 8.
CSP 8. Divizarea aluatului si
modelarea semifabricatului

CSP 9. Coacerea semifabricatelor
CPS10.Pregatirea produselor
pentru depozitare si livrare

prepara aluat si produse din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica.

Module de preparare a
produselor din aluat

CSP 6. Framantarea aluatului 9.
CSP 8. Divizarea aluatului si
modelarea semifabricatului

CSP 9. Coacerea semifabricatelor
CPS10.Pregitirea produselor
pentru depozitare si livrare

prepara aluat si produse din aluat
nedospit  afanat  prin  metoda
mecanica.

Module de preparare a
produselor din aluat
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DESCRIEREA EXTINSA A REZULTATELOR INVATARII iIN TERMENI DE
CUNOSTINTE, APTITUDINI, NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE RECUNOASTERE

REZULTATE ALE INVA’[ARII

Cunostinte (K)

Aptitudini (S)

Responsabilitate si autonomie (RA)

Nivel de
competenta
minim de
recunoastere

Rezultatul invitirii 1. Absolventul poate organiza locul de munci cu respectarea cerintelor sanitare de
igiend si de securitate in procesul de preparare si pistrare a produselor de panificatie.

K1.  Structura
panificatie.

K2. Organizarea lucrului in sectiile de
producere.

K3. Cerinte profesionale si sanitare de
igiena fatd de brutar.

K4. Cerinte privind

securitatea muncii (SSM).
KS. Cerinte sanitare privind intretinerea
sectillor  de  producere, utilajului,
inventarului, ustensilelor, veselei.

intreprinderilor  de

sandtatea  si

S1. Deosebeste sectiile de producere.

S2. Respecta regulile de comportament si
igiend individuala la locul de munca.

S3. Aplicai normele de securitate si
sdnatate in munca.

S4. Aplicdi normele de protectie a
mediului.

SS. Aplica normele de igienda si de
siguranta a alimentelor.

S6. Identifica factorii de risc pe toatid
perioada activitatii.

Absolventul isi
organizeaza
locul de munca,
respectand cu
strictete
cerintele
sanitare de
igiena si regulile

SSM.

RA: Absolventul isi organizeaza locul de munca, in mod autonom, respectand cerintele sanitare de

igiend si de securitate.

Rezultatul invatirii 2. Absolventul poate opera cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic conform
instructiunilor si destinatiei, cu respectarea regulilor SSM.

K1. Dotarea locului de munca cu utilaj si
ustensile.

K2.  Clasificarea i
ustensilelor,
tehnologic.
K3. Principii de exploatare a utilajului si
ustensilelor.
K4. Normele
referire la exploatarea si intretinerea
utilajului, ustensilelor si inventarului.

caracteristica

inventarului si utilajului

tehnicii  securitdtii cu

S1. Selecteaza utilajul, ustensile si
obiectele de inventar conform destinatiei.
S2. Exploateaza utilajul si ustensilele
conform instructiunilor,
tehnicii securititii.

S3. Seteaza parametrii utilajului conform
cerintelor procesului tehnologic.

S4. Supravegheaza functionarea utilajului
in procesul tehnologic.

S5. Intretine utilajul  si

conform instructiunilor.

destinatiei i

ustensilele

Absolventul
manipuleaza cu
ustensilele,
inventarul si
utilajul
tehnologic
conform
instructiunilor,
destinatiei si
regulilor SSM.

RA: Absolventul opereaza cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic, in mod autonom, cu

respectarea regulilor SSM.

Rezultatul invitirii 3. Absolventul poate completa documentele specifice activitatii profesionale in

intreprinderi de panificatie

K1. Documentatia normativ tehnicd in
intreprinderi de panificatie:
- Certificate de
inofensivitate si calitate;
- Registre de finregistrare a materiei

conformitate,

prime si auxiliare;
- Retetar;

S1. Diferentiaza documentatia normativ
tehnica utilizata 1in intreprinderi de

panificatie.
S2. Selecteaza din Retetar informatii
necesare in procesul de preparare a

produselor de panificatie.
S3. Completeaza fise tehnologice.

Absolventul
completeaza fise
tehnologice,
utilizand
Retetarul.

B Y
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- Fise tehnologice.

RA: Absolventul completeaza fise tehnologice, in mod autonom, si alte documentele specifice. sub

ghidarea superiorului.

Rezultatul invatarii 4. Absolventul poate aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza

indicilor organoleptici.

K1. Cerinte de calitate a materiei prime
si auxiliare.

K2. Metode de apreciere a calitatii
diverselor materii prime.

K3. Cerinte fatd de receptionarea
cantitativa si calitativa a materiei prime si
auxiliare.

K4. Indici organoleptici de apreciere a
calitatii produselor finite.

S1. Descrie cerintele de calitate a materiei
prime si auxiliare.

S2. Aplicd metodele de apreciere a
calitatii materiei prime si produselor din
aluat.

S3. Apreciazd calitatea materiei prime de
bazd si auxiliare
organoleptici.

S4. Apreciazd calitatea produselor finite
in baza indicilor organoleptici.

conform indicilor

Absolventul
apreciaza
calitatea
materiei prime
si a produselor
finite in stricta
conformitate cu
indicii
organoleptici.

RA: Absolventul apreciaza calitatea materiei prime si a produselor finite, in mod autonom.

Rezultatul invitirii 5. Absolventul poate realiza prelucrarea primara a materiei prime de baza si
auxiliare conform cerintelor tehnologice si destinatiei.

K1. Sortimentul si destinatia materiei
prime de bazd si auxiliare.

K2. Caracteristica materiei prime de baza
si auxiliare.

K3. Cerinte de prelucrare a materiei
prime de baza si auxiliare.

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

KS. Cerinte de pastrare a materiei prime
de baza si auxiliare.

K6. Calculul -cantitatii
materie prima  si

necesare de
auxiliare conform
retetei.

S1. Deosebeste grupurile si tipurile de
materie prima de baza si auxiliara.

S2. Caracterizeaza grupurile si tipurile de
materie prima de baza si auxiliara.

S6. Calculeaza necesarul de materie prima
si auxiliara conform retetelor

S3. Pregateste materia prima de baza si
auxiliara conform cerintelor si retetei.

S4. Prelucreaza materia primd de baza si
auxiliara prin metode mecanice, termice si
auxiliare.

S5. Respecta cerintele de pastrare a
materiei prime de baza si auxiliare..

Absolventul
prelucreaza
materia prima
de baza si
auxiliara
conform retetei,
cu erori
admisibile.

RA: Absolventul prelucreazd materia prima de baza si auxiliard, in mod autonom.

Rezultatul invatarii 6. Absolventul poate prepara umpluturi din carne, branzeturi, fructe, legume,

ciuperci, seminte, mix-uri

K1. Clasificarea,  sortimentul  si
caracteristica umpluturilor.

K2. Cerintele sanitare de igiena pentru
procesele tehnologice de preparare si
pastrare a umpluturilor.

K3. Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor.

K4. Modificarile ce au loc in timpul
prelucrdrii materiei prime de baza si
auxiliare.

S1. Caracterizeaza tipurile sortimentului
de umpluturi.

S2. Selecteaza materia prima specifica
pentru diverse umpluturi.

S3. Aplica cerintele sanitare de igiena in
procesul de preparare a umpluturilor.

S4. Prepara umpluturi conform retetelor si
tehnologiei de preparare.

S5. Identifica modificarile ce au loc la
prelucrarea umpluturilor.

Absolventul
prepara
umpluturi
conform
procesului
tehnologic, cu
unele
neconformitati,
posibil de
remediat.

o T S S

Standard de calificare: Brutar

Nivel de calificare: 3 CNCRM

Domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin OMECC nr. 670/2020



KS. Cerinte de calitate a umpluturilor.

Neconformitati, cauze si posibilitati de
remediere.

S6. Identifica Neconformitatile aparute la
prepararea umpluturilor, cauzele acestora

RA: Absolventul poate prepara umpluturi din carne, peste, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte,

mix-uri, in mod autonom.

Rezultatul invitirii 7. Absolventul poate prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda
biologicd: directa (fard maia), indirecta (cu maia) si din aluat foitaj dospit.

K1. Caracteristica si clasificarea aluatului
dospit.
K2. Procesul tehnologic de preparare a
aluatului dospit.
K3. Cerinte sanitare de igiena in procesul
de preparare a aluatului si produselor din
aluat dospit.
K4.  Clasificarea  si  sortimentul
produselor din aluat dospit obtinute:
- prin metoda directa (fara maia):
a) paine, franzele, baghete, b) colaci,
¢) covrigi, d) pateuri, e) placinte;
f) pasca,
- prin metoda indirectd (cu maia):
a) paine, b) chifle, ¢) checuri,
d) cozonaci, e) covrigi, f) rulade,
g) pateuri, h) placinte,
- din foitaj dospit: a) chifle, b) strudele,
¢) cornulete/croasanti.
KS. Modificérile ce au loc in procesul de
prepare a produselor din aluat dospit
(frdmantare, fermentare si coacere).
K6. Cerinte de calitate a aluatului si
produselor din aluat dospit;
neconformitdti, cauze si posibilititi de
remediere.
K7. Cerinte de ambalare a aluatului si
produselor din dospit
depozitare si comercializare.

aluat pentru

S1. Caracterizeaza aluatul dospit obtinut

prin metoda directa, indirectd si aluatul
foietaj dospit.

S2. Prepara aluat dospit: prin metoda

directd, indirecta si din aluat foitaj dospit.
S3. Aplica cerintele sanitare de igiend in
procesul de preparare a aluatului si
produselor din aluat dospit.
S4. Prepara produse din aluat dospit
obtinute:
- prin metoda directa (fara maia):
a) pdine, franzele, b) colaci, ¢) covrigi,
d) pateuri, e) placinte; f) pasca;
- prin metoda indirecta (cu maia):
a) paine, b) chifle, ¢) checuri,
d) cozonaci, e) covrigi, f) rulade,
g) pateuri, h) placinte;
- din foitaj dospit: a) chifle, b) strudele,
¢) cornulete/croasanti.

S5. Descrie modificarile ce au loc in

procesele de prepare a produselor din aluat

dospit (fraimantare, fermentare si coacere).

S6. Identifica cauzele neconformititilor

apdrute 1n procesul de preparare a aluatului
si produselor din aluat dospit.

S7. Remediaza, dupa caz, neconformitatile
identificate in procesul de preparare a
aluatului.

S8. Ambaleaza aluatul si produsele din
aluat  dospit  pentru  depozitare  si
comercializare.

Absolventul
prepard aluat si
produse din
aluat dospit
conform
procesului
tehnologic, cu
unele
neconformitati
posibil de
remediat/mini
m printr-o
metoda.

RA: Absolventul prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda directa (fara maia), indirecta (cu
maia) si din aluat foitaj dospit, in mod autonom si, sub ghidarea superiorului, daca prepara produse noi.

Rezultatul invitirii 8. Absolventul poate prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda

chimica.

K1. Caracteristica si clasificarea aluatului
nedospit afanat prin metoda chimica.
K2. Procesul tehnologic de preparare a

S1. Caracterizeaza aluatul nedospit afanat
prin metoda chimica.
S2. Prepara aluat nedospit afanat prin

Absolventul
prepard aluat si
produse din
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aluatului nedospit afanat prin metoda
chimica.

K3. Cerinte sanitare de igieni in procesul
de preparare a aluatului si produselor din

aluat nedospit afinat prin metoda
chimica.
K4.  Clasificarea  si  sortimentul

produselor obtinute din:
- aluat faramicios: a) tarte,
b) fursecuri /biscuiti, prajituri,
¢) semipreparate pentru prajituri,
d) semipreparate pentru torturi;
e) checuri,
- aluat de vafe: a) foi de vafe,
b) cornulete,
- aluat de cozonac (de chec):
a) pateuri, b) placinte,
c) fursecuri/biscuiti, d) branzoaice,
- aluat de turte dulci: a) turte dulci,
b) turte cu umplutura.
KS. Modificdrile ce au loc in procesul de

prepare a produselor din aluat nedospit
afanat prin metoda chimicd (frimantare,
mixare si coacere).

K6. Cerinte de calitate a aluatului si
produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda chimica; Neconformitati, cauze si
K7. Cerinte de ambalare a aluatului si
produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda chimica pentru depozitare si
comercializare.

metoda chimica.
S3. Aplica cerintele sanitare de igiena in
procesul de preparare a aluatului si
produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda chimica.
S4. Prepard produse din aluat nedospit
afanat prin metoda chimica:
- aluat faramicios: a) tarte,

b) fursecuri/biscuiti, prajituri,

¢) semipreparate pentru prajituri,

d) semipreparate pentru torturi;
- aluat de vafe: a) foi de vafe,

b) cornulete,
- aluat de cozonac (de chec): a) pateuri,

b) placinte, c) fursecuri/biscuiti,

d) branzoaice,
- aluat de turte dulci: a) turte dulci,

b) turte cu umplutura.
SS. Descrie modificarile ce au loc in
procesul de prepare a produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica
(framantare, mixare si coacere).
S6. Identifica cauzele neconformititilor
aparute in procesul de preparare a
aluatului si produselor din aluat nedospit
afanat prin metoda chimica.
S7. Remediaza, dupa
neconformitdtile identificate in procesul
de preparare a aluatului.
S8. Ambaleaza produsele din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica
pentru depozitare si comercializare.

caz,

aluat nedospit
afanat prin

metoda chimica,

conform
procesului
tehnologic, cu
abateri

nesemnificative.

RA: Absolventul prepard aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, in mod
autonom si sub ghidarea superiorului, daca prepard produse noi.

Rezultatul invatirii 9. Absolventul poate prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda

mecanica

K1. Caracteristica si clasificarea aluatului
nedospit afdnat prin metoda mecanica.
K2. Procesul tehnologic de preparare a
aluatului nedospit afanat prin metoda
mecanica.

K3. Cerintele sanitare de igiend pentru
procesele tehnologice de preparare si
pastrare a aluatului nedospit afénat prin
metoda mecanica si produselor.

K4. Clasificarea si sortimentul
produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda mecanicd obtinute din:

- aluat foitaj: a) limbi, b) urechiuse,

S1. Caracterizeaza aluatul nedospit afanat
prin metoda mecanica.

S2. Pregateste materia prima specifica
pentru aluatul nedospit afanat prin metoda
mecanica.

S3. Aplica cerintele sanitare de igiend in
procesul de preparare a aluatului nedospit
afanat prin metoda mecanica.

S4. Numeste modificarile ce au loc in
procesele de prepare a produselor din
aluat nedospit afanat prin metoda
mecanica (framantare, mixare si coacere).
SS. Prepara aluat nedospit afanat prin

Absolventul
prepara aluat si
produse din
aluat nedospit
afanat prin
metoda
mecanica
conform
procesului
tehnologic, cu
abateri
nesemnificative
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¢) semipreparate pentru prajituri,
d) semipreparate pentru torturi,
e) pateuri, f) placinte,

- aluat intins: a) placinte, b) invartita, afanat prin metoda mecanici obtinute din:

¢) sarailii, d) baclava
- aluat oparit: a) gogosi,
b)  semipreparate  pentru
(profiterol).

KS. Modificarile ce au loc in procesele | - aluat intins: a) placinte, b) invartita, c)
de prepare a produselor din aluat sarailii, d) baclava

nedospit afanat prin metoda mecanicd | - aluat  oparit:  a)  gogosi, b)
(framantare, mixare si coacere). semipreparate pentru prajituri
K6. Cerinte de calitate a aluatului (profiterol).

nedospit afanat prin metoda mecanica si | S7. Descrie modificarile ce au loc in
produselor. Defecte, cauze si posibilititi | procesul de preparare a produselor din

de remediere.

K7. Cerinte de ambalare a produselor din | mecanica (framantare, mixare si coacere).
aluat nedospit pentru depozitare si | S8. Identificd cauzele defectelor aparute

comercializare.

prajituri | d) semipreparate pentru torturi, e)

metoda mecanica si produse din aluat
foitaj, oparit, intins.
S6. Prepard produse din aluat nedospit

- aluat foitaj: a) limbi, b) urechiuse
C) semipreparate pentru prajituri,

pateuri, f) placinte,

aluat nedospit afanat prin metoda

in procesul de preparare a aluatului
produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda mecanica.

S9. Remediaza, dupa caz,
neconformitatile identificate.

S10. Ambaleaza aluatul si produsele din
aluat nedospit pentru depozitare i
comercializare.

RA: Absolventul prepard, in mod autonom, aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda
mecanicd si, sub ghidarea superiorului, daca prepara produse noi.

CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII
PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

Nr.

CERINTE
crt. ?

DESCRIPTORI

1. | Conditii de admitere
pentru evaluarea finala a
rezultatelor invatarii si
certificarea calificarii

Evaluarea finala a rezultatelor invatarii se organizeaza pentru
candidatii care au realizat integral obiectivele programului de
formare profesionala, conform prevederilor curriculare aprobate de
MECC in scopul evaludrii rezultatelor invatarii, stabilite in prezentul

standard de calificare.

2. | Forma de evaluare finala
a rezultatelor invatarii

Examen de calificare

3. | Conditii organizatorice de
realizare a evaluarii finale

Organizarea si desfasurarea evaludrii finale se realizeazd conform

cadrului normativ-reglator in vigoare, care prevede urmatoarele:

- Evaluarea finala se organizeaza de catre institutiile de invatamant
profesional tehnic, care detin acreditarea la programul de formare
profesionald pentru care se organizeaza si se desfasoard evaluarea

calificarii.
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Examenul de calificare se desfisoard prin metoda sistemului
unificat, iar procedurile se reglementeaza prin ordinul MECC.
Organele responsabile ca evaluarea si fie valida si fiabild sunt
MECC si institutiile de invatamant/furnizorii programului de
formare profesionala.

Pentru organizarea si desfdsurarea examenului de calificare sunt
constituite:

* Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen;

« Comisia de evaluare si calificare.

Misiunea Comisiei de elaborare a subiectelor pentru examen este
de a elabora subiecte pentru probele de examen in corespundere
cu rezultatele invatarii si criteriile de evaluare ale acestora,
stipulate in prezentul Standard de calificare.

Componenta Comisiei de elaborare a subiectelor pentru examen la
meseria Brutar este constituita din cadre didactice de specialitate
din diverse institutii de invdtimant profesional tehnic si
reprezentanti ai agentilor economici din domeniul Prelucrarea
alimentelor si se aprobd prin ordinul directorului Centrului de
Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor.

Misiunea Comisiei de evaluare si calificare este de a evalua
rezultatele invatarii candidatilor, conform criteriilor de evaluare,
stipulate in prezentul Standard de calificare, in vederea atribuirii
calificarii Brutar.

Componenta Comisiei de evaluare si calificare este constituitd din
reprezentanti ai agentilor economici din domeniul Prelucrarea
alimentelor si cadre didactice de specialitate si se aproba prin
ordinul directorului institutiei de invitdmant profesional tehnic,
care detine acreditarea la programul de formare profesionala
Brutar cu o luna pana la examen.

Examenul de calificare consta din proba scrisa si proba practica.
Timpul necesar evaluarii finale a rezultatelor invatarii este de:
180 minute pentru proba scrisa;

* 6 ore astronomice pentru proba practica;

Lista materialelor si echipamentul necesar pentru realizarea
probelor de evaluare finala se specifica de catre comisia de
elaborare a subiectelor pentru examen.

4. | Cerinte generale fati de
modalitatea de evaluare si
instrumentele utilizate in
procesul de evaluare

Proba scrisd a examenului de calificare se va desfasura in silile de
instruire teoreticd, iar proba practica a examenului de calificare va fi
organizata in ateliere de instruire practicd sau in cadrul intreprinderii.

5. | Cerinte generale fata de

Membrii comisiei de evaluare si calificare trebuie sa raspunda

evaluatori cumulativ urmatoarelor cerinte:

* sadetind experienta in activitatea pe care o evalueaza;

* sd detind studii superioare de specialitate;

* sd detina grad stiintific/didactic;

* sd cunoascd continutul curricular al programului de formare
profesionald tehnica specific domeniului de calificare
profesionala;

O
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* s detind certificat care sa confirme participarea la cursuri de
formare continua in domeniul evaluarii.
- Membrii  Comisiei de evaluare si calificare. care sunt
reprezentanti ai agentilor economici, vor fi instruiti referitor la
aplicarea instrumentelor de evaluare.

Cerinte generale referitor
la atribuirea calificarii

Decizia Comisiei este consemnata in procese-verbale, prin care se
specifica rezultatele sustinerii probelor de evaluare finala, semnate de
presedinte si membrii comisiei, care se pastreaza in arhiva institutiei
in care s-a desfasurat evaluarea. Ordinul de atribuire a calificarii se
emite de directorul institutiei in baza deciziei Comisiei de evaluare si

calificare.

2 FORME DE EVALUARE A REZULTATELOR iNVATARII PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

La final de program, prin test scris, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invitirii

Tipuri de itemi

Absolventul poate:

1.

organiza locul de munca cu respectarea cerintelor sanitare de igiena si de
securitate in procesul de preparare si pastrare a produselor de panificatie;
opera cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic conform instructiunilor
si destinatiei cu respectarea SSM;

completa documentele specifice activitatii profesionale in intreprinderi de
panificatie;

aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor
organoleptici;

realiza prelucrarea primara a materiei prime de baza si auxiliard conform
destinatiei;

prepara umpluturi din carne, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte,
mix-uri;

prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda biologica: directa (fara
maia), indirectd (cu maia) si din aluat foitaj dospit;

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica;
prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica.

Itemi de completare
Itemi de calcul

Itemi de tip pereche
Itemi cu alegere duala
(Adevarat/Fals)

Itemi cu alegere
multipla

Itemi cu raspuns
scurt/de completare

La final de program, prin proba practica, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Absolventul poate:
1. organiza locul de munca cu respectarea cerintelor sanitare de igiena si de securitate in procesul de

preparare si pastrare a produselor de panificatie;

2. opera cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei cu

respectarea SSM;

S & W

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

realiza prelucrarea primara a materiei prime de baza si auxiliard conform destinatiei;
prepara umpluturi din carne, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte, mix-uri;
prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda biologica: directa (fara maia).

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, se recomandd executarea unei sarcini
complexe, constituita din prepararea a 2 produse de panificatie prin metodele propuse mai jos:

Sarcina I

Standard de calificare: Brutar
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1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): paine in asortiment sau colaci.

2. Prepararea unui produs din aluat faramicios (metoda chimica): fursecuri, checuri sau prajituri.
Sarcina II

1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): bagheta, pateuri sau placinte.

2. Prepararea unui produs din aluat de cozonac/chec (metoda chimicd): fursecuri, pateuri sau

tarte.

Sarcina 111

1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): produse de franzelarie.

2. Prepararea unui produs din aluat de turte dulci (metoda chimica): turte dulci in asortiment.

Pe parcursul programului de formare, prin probe practice, vor fi evaluate urmitoarele rezultate
ale Invatarii:

Absolventul poate:
1. organiza locul de munca cu respectarea cerintelor sanitare de igiena si de securitate in procesul
de preparare si pastrare a produselor de panificatie:
2. opera cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei cu
respectarea SSM;
completa documentele specifice activitatii profesionale in intreprinderi de panificatie;
aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;
realiza prelucrarea primara a materiei prime de baza si auxiliard conform destinatiei;
prepara umpluturi din carne, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte, mix-uri;
prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda biologica: directa (fara maia), indirecta (cu
maia) si din aluat foitaj dospit;
prepara aluat si produse din aluat nedospit afdnat prin metoda chimica;
9. prepara aluat si produse din aluat nedospit atanat prin metoda mecanica.

NS v s

3 STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA LA EXAMENUL DE CALIFICARE

Cerinte de sustinere a examenului
Proba scrisa

Testul de evaluare finala va fi elaborat in baza rezultatelor invatarii specificate in prezentul standard de
calificare si curriculumului. Candidatii trebuie sa realizeze testul in volum de cel putin 33 % din
punctajul total (100%) al probei scrise. Convertirea procentului de realizare a testului in note este
prezentata in tabelul de mai jos:

dPe"’ce“‘e 100- |94- |87- |77- |62 |47 [32- |20 |9 |4
. 95% 88% 78% 63% 48% 33% 21% 10% 5% | 0%

realizarea

Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 |

Proba practicd

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, candidatul va pregati doua produse de
panificatie. In luarea deciziilor privind notele pentru proba practici, examinatorii, evaluatorii si
presedintele comisiei de evaluare vor folosi pentru ghidare Descriptorii de note pentru proba
practica.

Standard de calificare: Brutar
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Agregarea notei la examenul de calificare

Pentru promovarea examenului de calificare, candidatul va obtine pentru fiecare proba, cel putin nota
5

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

Nota finala= Proba practica*0,7+Proba scrisd*0, 3.
Agregarea notei medii generale pentru componenta Pregdtire de profil

Pentru a obtine certificatul de calificare este necesari realizarea integrala a planului de invatamant cu
cel putin nota ”5” si promovarea ambelor probe de evaluare ale examenului de calificare.

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

Media generald pe anii de studii include media pentru modulele de instruire (dupa caz discipline),
care includ instruire teoretica si instruire practica.

Media de promovare a stagiilor de practica este constituita din notele medii de la stagiile de practica
in producere.

4 STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA REZULTATELOR
INVATARII SI ATRIBUIREA CALIFICARII

Instrumente de evaluare
Pentru realizarea probei scrise si celei practice, comisia de elaborare a subiectelor pentru examen, va
elabora teste si sarcini practice, care vor fi pilotate cu 2-4 luni inainte de examenul de calificare.
Rezultatele pilotarii vor fi analizate si vor fi luate decizii de rigoare.
Pentru proba scrisd a examenului de calificare va fi elaborat un set de teste (in numar de 3), care vor
avea acelasi grad de complexitate, aceeasi structurd si acelasi numar si tipuri de itemi de evaluare.
Testul scris va fi insotit de baremul de verificare si modalitatea de convertire a punctelor in note.
Pentru proba practica a examenului de calificare vor fi elaborate:

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

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

3. Baremul de apreciere a probei practice.

Pentru desfasurarea probei scrise, sunt necesare:
1. Resurse umane:
a) elaboratori de teste;
b) observatori;
¢) evaluatori;
d) verificatori ai evaludrii.
2. Resurse materiale:
a) hartie pentru tiparirea testelor;
b) imprimante pentru multiplicarea testelor;
¢) spatii de clasa pentru administrarea testelor;
d) spatii/incaperi pentru verificarea testelor.
Pentru desfasurarea probei practice, in functie de sarcina de evaluare, sunt necesare:

Nivel de calificare: 3 CNCRM
Domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin OMECC nr. 670/2020

21



1. Resurse umane - se recomandi 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.

2. Resurse materiale:

- laboratoare amenajate tehnologic, cu sistem de ventilare functional, cu spatiu pentru
realizarea operatiilor de pregatire si preparare, servire si spatiu pentru lucrul evaluatorilor:

- ustensile:
a) linguri, lopatele de metal, de silicon, de lemn, spumiere, periute, sucitoare, linguri pentru
masurat, cutite pentru crestarea semifabricatului, presa pentru pireu;

b) set pentru condimente, vase de gatit, cesti de masurat lichide, vase de preparat aluaturi,
razatoare, boluri de diferite dimensiuni, set de site, strecuritoare:

¢) suprafete de taiat (palete), tavi, forme de diferite tipuri;

- utilaje si echipamente:
a) resou electric, dospitor; cuptoare, blender, rasnitd; mixer;

b) mese de lucru din inox; frigider, cantar, aparat pentru contorizarea timpului.

- materiale consumabile:
a) faina de grau de calitate superioari si intéi, fiind de secard / mei /porumb / orz / hrisca
b) oua si produse din oui
¢) unt, margarina, grasimi, ulei vegetal,
d) lapte, branza de vaci, branza de oi, smantana, chefir
€) zahar tos, zahar farin, melasa, miere,
f) ceapd, cartofi, varzd proaspita, ceapa verde, marar (verdeata),
g) carne de porcind, carne de bovina, carne de pasire,
h) fructe i pomusoare proaspete, congelate, confiate, gem, magiun, dulceata,
i) stafide, seminte de floarea soarelui, mac, nuci, chimen, susan.
J) vanilina, pudra de vanilie, cacao praf, scortisoara, nucsoard, cuisoare
k) piper negru macinat, sare,
[) drojdii, afanatori chimici, otet, acid citric, suc de limaie, esente aromatice, coloranti
alimentari.

.

- echipament individual de protectie: costum pentru brutar (boneta, pantaloni, camasa);
incaltdminte speciald, manusi; sort.

ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

ETAPE DESCRIPTORI/DOVEZI

Initierea - Centrul de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor, de comun cu Asociatia
procesului de | pentru Educatie si Dezvoltare, au initiat procesul de elaborare a standardului de
elaborare a | calificare (scr. nr. 04, din 16.01.2020).

standardului - Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii, prin ordinul nr. 107/2020 Cu privire la

de calificare constituirea Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de calificare la
meseria Brutar, a dispus elaborarea standardului de calificare.

Elaborarea - La baza elabordrii standardului de calificare este standardul ocupational pentru

e )
Standard de calificare: Brutar

Nivel de calificare: 3 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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standardului
de calificare

meseria Bucdtar, aprobat prin ordinul Ministerului Economiei nr. 35/2016
(Monitorul Oficial Nr. 59-67 din 18.03.2016).

- Competenta colectiva si potentialul relevant al grupului de lucru pentru elaborarea
standardului de calificare au fost formate prin:

* participarea la trainingul ,.Implementarea Cadrului national al calificarilor din
Republica Moldova™ desfasurat de Karen Adams. expert international in
Evaluare si Elaborare calificari, cu durata de 40 ore. contact direct 3
persoane);

*  participarea la elaborarea profilurilor ocupationale pentru Tehnician in
gastronomie si Tehnician in panificatie si patiserie (1 persoand):

* participarea la elaborarea standardelor de calificare (Bucatar - 2 persoane,
Cofetar — | persoani);

*  participarea la elaborarea Curriculum-urilor la programele de studii in
domeniul de formare profesionald Servicii hoteliere, restaurante si
alimentatie publica (4 persoane);

- Asociatia Educatie pentru Dezvoltare a coordonat procesul de elaborare a
standardului de calificare.

Validarea - Standardul de calificare a fost avizat de 6 angajatori si 5 institutii de invatamant
standardului profesional tehnic.
de calificare - Standardul de calificare a fost validat de catre Comitetul Sectorial pentru

Formarea Profesionala din Agriculturd si Industria Alimentard

Implementarea
standardului
de calificare

- Revizuirea si adaptarea Curriculumului si planului de invatamant pentru programul
de formare profesionala tehnica secundara Brutar:

- Evaluarea rezultatelor invatarii conform standardului de calificare:

- Asigurarea conditiilor de evaluare conform standardului de calificare.

Mecanisme de
feedback si de
imbunatatire
continud a
calitatii

- Centrul de Excelenta in Servicii si Prelucrarea Alimentelor este responsabil de
colectarea feedback-ului de la partile interesate in aceasta calificare;

- Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea
standardului ocupational, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor avansate
si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul Tmbunatatirii
flexibilitatii fortei de munca;

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

Asigurarea
transparentei

Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiali a Ministerului
Educatiei, Culturii si Cercetarii si inclus in Registrul national al calificarilor.

e

Standard de calificare: Brutar
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