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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Calificarea tehnician n panificatie si patiserie se regaseste n Clasificatorul
ocupatiilor din Republica Moldova (CORM), la intersectia a doua ocupatii:
,» Tehnician in morarit si panificatie” cu codul ocupatiei 311936, si a unei
ocupatii mai generale ,,Tehnician in industria alimentard” cu codul
ocupational 311928, care fac parte din grupa de baza 3119 , Tehnicieni n
stiinte ingineresti neclasificati in grupele de baza anterioare". Sarcinile
grupei majore 3 constau in indeplinirea lucrarilor tehnico-ingineresti simple
sau de complexitate medie, precum si a lucrarilor analogice dupa
complexitate, inclusiv din domeniul ingineriei si tehnologiei. Tehnicienii
asigura functionarea masinilor, instalatiilor mecanice si a elementelor
acestora; asigura controlul tehnic al fabricatiei, al utilizarii, intretinerii si
reparatiei masinilor, mecanismelor si instalatiilor; identifica si rezolva
problemele tehnice ce apar in procesul de munca.

Tehnicianul in panificatie si patiserie coordoneaza procesul de lucru in sectia
de producere, monitorizeaza procesele de asigurare a calitdtii si sigurantei
alimentelor, procesul de pregatire a materiei prime, a prepararii
semifabricatelor, finisarii produselor de panificatie si patiserie, pregatirii
pentru depozitare si comercializare a produselor de panificatie si patiserie,
conform reglementarilor tehnice. Tehnicianul asigura conditiile igienice si
sanitare si de securitate si sandtate In munca pentru sine si membrii echipei
de lucru, fixeaza date tehnologice in registrele de evidenta si monitorizeaza
consumul de resurse energetice, materie prima, pierderile tehnologice si
implicarea resurselor umane in sectie.

Tehnicianul in panificatie si patiserie poate detine urmatoarele functii in
dependenta de capacitatea intreprinderii: tehnic-tehnolog, maistru superior,
sef de turd, brutar, operator-masinist, patisier etc..

Tehnicianul in panificare si patiserie va asigura buna functionare a liniilor
tehnologice si calitatea produselor finite la un consum optimal de materii
prime si energie.

Nivel de calificare

- 4CNCRM

Grup/grupuri-tinta

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

Tipul programului de
formare profesionala

Program de invatamant profesional tehnic post secundar

Forma de organizare
a studiilor

Formare profesionald initiala cu frecventd, cu frecventd redusa, invatamant
dual.

Durata studiilor

- 2 ani, in baza studiilor liceale, medii de culturd generald, profesional
tehnice secundare, la meserii conexe specialitatii — pentru invatamantul
cu frecventa si invatamantul dual;

- 3 ani, in baza studiilor liceale, medii de cultura generala, profesional
tehnice secundare, la meserii conexe specialitatii — pentru invatamantul
cu frecventa redusa;

- 4 ani, In baza studiilor gimnaziale - pentru invatamantul cu frecventa.

- Volumul -120 credite de studii.

Conditii de acces

- Nivelul minim de studii: studii gimnaziale.
- Certificat de studii gimnaziale / diploma de bacalaureat sau certificat de

studii liceale / atestat de studii medii de culturd generald/ certificat de
calificare la specialitati conexe meseriei initiale / un alt act de studii
echivalent, recunoscut de autoritatea competenta;

Stagii de practica

Stagiile de practica obligatorii:
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- practica de initiere in specialitate;

- practica de specialitate;

- practica care preceda probele de absolvire.

De organizarea stagiilor de practicd este responsabild institutia de Tnvatamant
profesional tehnic si se desfasoara in laboratoarele institutiei, in intreprinderi,
companii si alte entitati selectate ca baza de practica.

Tn invatamantul dual instruirea practica se desfasoard preponderent la agentul
economic.

Stagiile de practica, se includ in mod obligatoriu in Planul de invatamant si
constituie 20-30 de credite de studii.

Actul de studii, titlul/
calificarea atribuita

- Diploma de studii profesionale, Calificarea: tehnician in panificatie si
patiserie

Dezvoltare
profesionala/
proiectarea carierei

- Angajarea In campul muncii conform calificérii atribuite;
- Oportunitéti de dezvoltare profesionald continud spre calificari de acelasi
nivel si inter conexe;

- Posibilitati de continuare a studiilor in invatamantul superior, studii
superioare de licenta (ciclul 1) la o specialitate din domeniul studiat.

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

paine sau brutarii, sectii sau ateliere de patiserie, servicii de asigurare a
calitdtii Tn domeniu.

Cerinte legale speciale

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

- Nu sunt alte cerinte legale speciale care limiteaza obtinerea calificarii
tehnician 1n panificatie de citre persoanele care indeplinesc conditiile de
acces stipulate mai sus.
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Nivelul Ocupatii tipice conform C;;:Fr?]tlllstépéc_gfg
calificarii | Calificarea CORM-006-2014 §i ESCO v1.1
4 CNCRM | Tehnicianin | Lista de baza: Grupa de baza 3119 Tehnicieni in
panificatie si | Grupa de baza 3119 Tehnicieni in | stiinte inginere si neclasificati in
patiserie stiinte inginere- sti neclasificati in | grupele de baza anterioare,

grupele de baza anterioare,
Ocupatii:

311928 Tehnician 1in
alimentara

311936 Tehnician in morarit si
panificatie

industria

Ocupatii:

Ocupatia: 3119.5 Tehnician in
industria alimentara.

Ocupatii alternative:

tehnolog in domeniul
alimentatiei; maistru in industria
alimentara; expert in industria
alimentara.

Lista suplimentara:

Grupa de baza 3119 .

Ocupatii:

311927 Tehnician gestiunea
productiei.

311939 Tehnician laborant analize
produse alimentare;

Grupa de baza 8160 Operatori la
masini pentru fabricarea
produselor alimentare.

Ocupatii: 816025 Brutar la linia
mecanizata in complex

816035 Masginist la linia Tn flux de
modelare a produselor de
panificatie

Grupa de baza 7512

Brutar, cofetar, patisier
Ocupatii:

7512.1 Brutar, 7512.3 Cofetar,
7512.5 Patisier;

Grupa de baza 8160 Operatori la
masini pentru fabricarea
produselor alimentare

Ocupatii: 8160.2 Operator pentru
coacerea produselor de
panificatie.

I ——
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http://data.europa.eu/esco/occupation/afee6a28-f654-4ac7-a665-f758616bc689

COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE
TRANSVERSALE
(CT)

CT1. Autonomie si responsabilitate. Elaborarea planului de actiuni pe
termen scurt, identificarea prioritatilor Tn limita competentelor
profesionale. Analiza problemelor intalnite in activitate, aplicand
metode si mijloace de depistare a defectelor caracteristice,
elementele pentru care existd solutii, remedieri, asigurdnd astfel
indeplinirea sarcinilor profesionale. Autogestiunea in conditii de
munca care sunt, de obicei, previzibile.

CT2. Interactiune sociala. Organizarea activitatilor pe etape si repartizarea
acestora persoanelor din subordine cu explicarea completa a
sarcinilor, asigurand schimbul eficient de informatii si comunicarea
interpersonald. Oferirea indrumarilor pentru activitatea de fabricare
a produselor de panificatie si patiserie.

CT3. Dezvoltarea personala si profesionald. Dezvoltarea profesionala si
personala, prin formare continud, in vederea adaptarii la noile
tehnologii, folosind surse de documentare vizand cerinte si
reglementdri actuale; noile tehnologii si cerinte in domeniu de
activitate in limba romana si, cel putin, intr-o limba de circulatie
internationala.

COMPETENTE
PROFESIONALE
GENERALE
(CPG)

CPG 1. Planificarea activitatilor si realizarea in termen a sarcinii de lucru.

CPG 2. Comunicarea interactiva cu superiorii $si membrii echipei.

CPG 3. Organizarea eficienta a activitdtilor, mentinerea ordinii si curateniei
la locul de munca.

CPG 4. Intretinerea instrumentelor, dispozitivelor si utilajelor in stare
perfecta de functionare.

CPG 5. Interpretarea documentatiei tehnice in vederea respectarii
normativelor la executarea sarcinii de lucru.

CPG 6. Respectarea cadrului legislativ si normativ de referinta in procesul
de realizare a atributiilor profesionale.

CPG 7. Respectarea cerintelor, principiilor si valorilor profesionale pentru
crearea unui mediu de lucru favorabil.

CPG 8. Aplicarea prevederilor legale referitoare la sdnatatea si securitatea
la locul individual de munca si spatiile comune de activitate.

COMPETENTE
PROFESIONALE
SPECIFICE (CPS)

CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite

CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite

CPS 3. Asigurarea conditiilor sanitaro-igienice in sectia de producere
CPS 4. Asigurarea conditiilor de securitate si sdnatate in muncad in sectia de
producere

CPS 5. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 6. Organizarea procesului de lucru

CPS 7. Organizarea locului de lucru

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare

CPS 9. Prepararea semifabricatelor In baza retetelor Intreprinderii
CPS 10. Finisarea produselor de panificatie si patiserie

CPS 11. Pregatirea produselor pentru depozitare si comercializare
CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic
CPS 13. Inregistrarea datelor in documente de evidenti interna
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TRANSPUNEREA COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE

TN REZULTATE ALE INVATARII

Rezultate ale invatarii

Module si discipline ce duc la

LI 2 Absolventul/candidatul la atribuirea formarea competentelor
profesionale e - ’
calificarii poate: profesionale
1 2 3
CPS 1. Asigurarea identifica riscurile ce influenteaza | Managementul calitatii
calitatii produselor calitatea produselor alimentare, | Utilaj tehnologic

finite

. 1dentifica neconformitatile aparute 1In

monitorizand parametrii tehnologici in
dependenta de tipul produsului.

procesul de fabricare, cauzele acestora si

Controlul calitatii produselor de
panificatie si patiserie

CPS 2. Asigurarea
sigurantei
produselor finite

. identifica riscurile de contaminare pe

etape de producere, analizdnd calitatea
materiei prime si auxiliare si asigurand
respectarea cerintelor de pastrare a
acestora.

Managementul calitatii
Controlul calitatii produselor de
panificatie si patiserie
Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase

CPS 3. Asigurarea
conditiilor sanitaro -
igienice in sectia de
producere

. asigura conditiile sanitaro-igienice in

mediul de producere, aplicand procedee
specifice de inlaturare a
neconformitatilor identificate.

Organizarea activitatilor de
producere

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase

CPS 4. Asigurarea
conditiilor de
securitate si sdndtate
in munca in sectia
de producere

. 1dentifica

situatii. de risc  pentru
securitatea si sanatatea in munca si aplica
masuri corespunzatoare de eliminare a
acestora.

Bazele securitétii si sanatatii in
munca

CPS 5.
Implementarea
masurilor de
protectie a mediului

. aplica masuri de identificare si evacuare

inofensiva a deseurilor cu risc de poluare
a mediului si utiliza produse inofensive
pentru igienizarea spatiilor si combaterea
daunatorilor.

Protectia mediului in industria
panificatiei

CPS 6. Organizarea
procesului de lucru

. organiza

procesul de lucru prin
calcularea si  asigurarea resurselor
necesare desfasurarii activitatii sectiei si
repartizarea  sarcinilor  de  lucru
membrilor echipei conform comenzii.

Organizarea activitdtilor de
producere

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase

CPS 7. Organizarea
locului de lucru

. organiza

locul de lucru conform

-----

si ergonomice in vigoare.

Proiectarea intreprinderilor de
ramurd: produse de panificatie si
patiserie

CPS 8. Pregatirea
materiei prime si
auxiliare

. verifica calitatea si pregdti materia prima

si auxiliara pentru procesare conform
procedeelor specifice.

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase
Controlul calitatii produselor de
panificatie si patiserie

CPS 9. Prepararea
semifabricatelor in
baza retetelor
intreprinderii

prepara semifabricatele si pregati
siropurile, umpluturile, glazurile conform
retetelor intreprinderii, aplicAnd metode
de apreciere a calitatii semifabricatelor la

fiecare etapa tehnologica.

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase
Controlul calitatii produselor de
panificatie si patiserie
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CPS 10. Finisarea
produselor de
panificatie si
patiserie

executa lucrari specifice de finisare
si congelare (dupd caz) a produselor de
panificatie si patiserie in dependentd de
tipul produsului si retetd, aplicand tehnici
specifice de finisare a produselor de
panificatie si patiserie.

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase

CPS 11. Pregatirea
produselor pentru
depozitare si
comercializare

pregati  produsele finite pentru
depozitare si comercializare verificand
corespunderea indicatorilor de calitate ai
produsului finit cu normele de calitate si
reteta de producere, rebutand produsele
neconforme dupd tipul produsului,
alegand marca corespunzator tipul de
ambalaj, ducand evidenta cantitatii de

produse  depozitate si  expediate,
verificind respectarea conditiilor de
pastrare.

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase
Ambalajul si designul
produselor de panificatie si
patiserie

Depozitarea si logistica
produselor

CPS 12.
Monitorizarea
resurselor pe
parcursul fluxului
tehnologic

calcula si monitoriza consumul de
materie primd §i resurse necesare
fabricarii unui lot de produse, participand
si la procedura de casare a rebutului si de
inventariere a materiei prime si utilajului.

Managementul calitatii
Economia si contabilitatea
ramurii

Tehnologia panificatiei
Tehnologia produselor de
patiserie si paste fainoase
Controlul calitatii produselor de
panificatie, patiserie si paste
fainoase

CPS 13.
Tnregistrarea datelor
in documente de
evidenta interna

completa registrele si documentele
de evidentd, aplicand corect regulile de
scriere a unitatilor de masurd, monetare
si a calificativelor conform Conventiei
Internationale a Unitatilor de Mdsura.

Managementul calitétii
Organizarea activitatii de
producere

- __________________________________________________________________________________________________________|
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DESCRIEREA EXTINA A REZULTATELOR iNVéIARII iN TERMENI DE
CUNOSTINTE, APTITUDINI, NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE RECUNOASTERE

REZULTATE ALE INVATARII

Cunostinte (K)

| Aptitudini (S)

Responsabilitate si autonomie (RA)

Nivel de
competenta
minim de
recunoastere

CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica riscurile ce
influenteaza calitatea produselor alimentare, monitorizand parametrii tehnologi in dependenta de tipul

produsului

K. Principiile de identificare a
riscurilor in procesul de
producere;

K2. Regulile de depozitare si
logistica a produselor

S;. Aplica principiile de identificare a riscurilor
ce ar putea influenta calitatea produselor;

S,. Aplica regulile de vecinatate a produselor in
dependenta de natura lor;

S3. Aplica principiul ,,primul intrat-primul iesit”

Identifica riscurile
ce influenteaza
calitatea
produselor de
panificatie si

in dependenta de natura produsului patiserie
RA: Absolventul manifesta autogestionare in asigurarea calitdtii produselor finite
prin monitorizarea etapelor de producere, finisare si depozitare a lor.
Rezultatul invatarii 2. Absolventul/candidatul la  atribuirea calificarii  poate identifica
neconformitdtile aparute n procesul de fabricare, cauzele acestora si posibilitatile de remediere
S1. Verifica parametrii organoleptici si fizico- Identifica
chimici la aluaturi, umpluturi si alte calitatea

Ki. Metode de stabilire a
calitatii semifabricatelor;

K,. Parametrii tehnologici de
fabricare a produselor in
dependenta de tipul lor si reteta
de fabricare

semifabricate conform retetelor;

S,. Monitorizeaza corectitudinea divizarii,
modelarii si umplerii semifabricatelor, gradului
de dospire si pregatire pentru coacere, conform
retetelor;

Ss. Monitorizeaza setarea parametrilor
tehnologici in dependenta de tipul produsului,
conform retetelor;

S,. Poate contribui la optimizarea procesului
tehnologic si modificarea retetelor in vederea
asigurdrii calitdtii.

RA: Absolventul este responsabil de calitatea produselor de panificatie si
patiserie, realizand autonom monitorizarea etapelor de producere, finisare si

depozitare a acestora

semifabricatelor,
explica cauzele
neconformitatilor
si propune masuri
de remediere

CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica riscurile de
contaminare pe etape de producere, analizdnd calitatea materiei prime si auxiliare si asigurand
respectarea cerintelor de pastrare a acestora

K1 ldentificarea riscurilor in
punctele critice In functie de
natura materiei prime;

K, Metode de analiza a
materiei prime;

K; Stabilirea zonelor cu
potential de risc;

K; Metode de dezambalare a
materiei prime.

S1 Monitorizeaza riscurile fizice, chimice si
biologice la punctele critice, in dependenta de
natura materiei prime;

S, Analizeaza fisele de evidenta a materiei
prime pe tot traseul tehnologic;

Sz Aplica procedee de control organoleptic in
dependenta de tipul de materie prima;

Ss4 Elimind materia prima neconforma din
fluxul tehnologic si intocmeste documentul de
retur conform regulamentului intern al
intreprinderii;

Ss Identifica si documenteaza zonele cu
potential de risc;

Identifica riscurile
de contaminare a
produselor pe
etape de
producere
Stabileste
calitatea materiei
prime si elimind
din producere
materia prima
neconforma
Completeaza
documentele de
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Se Monitorizeaza dezambalarea materiei prime
in dependenta de natura ei si tipul de ambalaj;

RA: Absolventul manifesta autogestionare in controlul calitatii materiei prime, a
semifabricatelor si produselor finite fabricate pe segmente tehnologice.

retur
Dezambaleaza
conform normelor
materia prima

CPS 3. Asigurarea conditiilor igienico- sanitare in sectia de producere

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura conditiile
sanitaro-igienice in mediul de producere, aplicand procedee specifice de inldturare a neconformitatilor

identificate

K; Normele sanitare pentru
conditiile de mediu din
incéperile de producere

K, Documente de inregistrare
a conditiilor igienico-sanitare
in sectie

K3 Dispozitive de masura si
control a conditiilor de mediu
din incaperile de producere
Ks Metode de inlaturare a
neconformitatilor igienico-
sanitare

S1 Aplica procedee specifice de verificare a
conditiilor de mediu (umiditatea aerului,
temperatura etc.) si completeaza registrul cu
datele colectate;

S, Aplica regulile igienico-sanitare la locul de
lucru conform regulamentului intern al
intreprinderii si monitorizeaza respectarea
regulilor de catre membrii echipei,

S3 Aplica procedee specifice de identificare a
starii igienico-sanitare a spatiilor de producere,
depozitului si anexelor social-sanitare;

Ss Monitorizeaza si aplica metode specifice de
inlaturare a neconformitatilor igienico-sanitare.

RA: Absolventul manifesta responsabilitate in respectarea normelor sanitaro-
igienice 1n sectia de producere. Verifica spatiile de producere, depozitului si
anexele social-sanitare, preluand responsabilitatea pentru asigurarea conditiilor

sanitaro-igienice in sectie.

Efectueaza
masurari a
conditiilor de
mediu

Stabileste
corespunderea
conditiilor
igienico- sanitare
in mediul de
producere si le
inregistreaza 1n
documentele de
evidentd interna.
Aplica procedee
specifice de
inlaturare a
neconformitatilor
identificate.

CPS 4. Asigurarea conditiilor de securitate si sdndtate Th munca In sectia de producere

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica situatii de risc
pentru securitatea si sanatatea Tn munca si aplica masuri corespunzatoare de eliminare a acestora.

Ki Cadrul legislativ si
normativ privind securitatea si
sandtatea in munca pentru
industria alimentara

K, Cerinte de securitate la
exploatarea utilajului,
inventarului si ustensilelor
utilizate in panificatie si
patiserie.

S1  Aplica normele SSM la locul de lucru
conform cadrului legislativ si normativ si
monitorizeaza respectarea lor de catre membrii
echipei;

S, Exploateaza utilajul, inventarul si
ustensilele conform instructiunilor de securitate
si sandtate in munca si monitorizeaza
exploatarea acestora de catre membrii echipei;
Sz Aplica masuri corespunzatoare in functie de
accidentul la locul de munca sau situatia
exceptionala si raporteaza superiorului.

RA: Absolventul manifesta reponsabilitate in aplicarea normelor de securitate si
sanatate in munca la exploatarea utilajului, inventarului si ustensilelor.

Identifica situatii
de risc la locurile
de munca si
aplica masuri
corespunzatoare
de eliminare a
riscurilor.

CPS 5. Implementarea masurilor de protectie a mediului

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate
identificare si evacuare inofensivd a deseurilor cu risc de poluare a mediului

inofensive pentru igienizarea spatiilor si combaterea daunatorilor.

aplica masuri de
si utiliza produse

Ky Clasificarea deseurilor din
industria panificatiei si
impactul lor asupra mediului

S; Identifica utilajele cu risc de poluare, ce
functioneaza cu neregularitati;
S, Monitorizeaza sortarea si evacuarea

Identifica
deseurile cu risc
de poluare a

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie
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ambiant

K, Metode de sortare si rebut
a deseurilor din industria
panificatiei

K3z Produse de igienizare
ecologice.

deseurilor de producere in dependenta de natura
lor;

Ss Intocmeste formulare de evidenti a
deseurilor;

Ss Identifica situatii cu risc sporit de poluare a
mediului in urma actiunilor de igienizare a
spatiilor si combaterea daundtorilor, si inlatura
neregularitatile n limita capacitatii.

RA: Absolventul identifica sursele de poluare a mediului din cadrul entitatii de
producere, in mod autonom, si intreprindere masuri pentru inlaturarea inofensiva a
acestora sau raporteaza superiorului

mediului si 1a
masuri pentru
evacuarea
inofensiva a lor.
Utilizeaza pentru
igienizarea
spatiilor si
combaterea
daunatorilor
produse
inofensive.

CPS 6. Organizarea procesului de lucru

Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul de
lucru prin calcularea si asigurarea resurselor necesare desfasurdrii activitdtii sectiei si repartizarea
sarcinilor de lucru membrilor echipei conform comenzii.

Ki: Reguli de igienizare a
spatiilor, utilajului si
ustensilelor.

K, Metode de calculare a
resurselor necesare in
dependenta de volumul
comenzii.

K3 Principii de organizare a
activitatii de producere.

K4 Tipurile de documente
aferente si reguli de Indeplinire
alor

S1 Respecta algoritmul de igienizare si de
echipare pentru procesul de lucru;

S, Identifica volumul de lucru si resursele
necesare conform comenzii de producere;

S; Identifica cantitatea si tipul de materie
prima conform retetei si comenzii de producere;
S, Identifica utilajele, inventarul si ustensilele
defecte sau uzate si raporteaza superiorului;

Ss Repartizeaza membrilor echipei operatii de
lucru conform comenzii de producere;

Se¢ Analizeaza, inregistreaza si raporteaza
totalurile zilei / schimbului de lucru.

RA: Absolventul manifesta autogestionare in planificarea activitatilor de lucru si
asigura necesarul de utilaje, inventar si materie prima conform comenzii de

producere

Calculeaza
resursele necesare
pentru
organizarea
procesului de
lucru
Indeplineste
documentatia
aferenta
volumului de
lucru realizat

CPS 7. Organizarea locului de lucru

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza locul de lucru
conform normelor securitatii i sdndtdtii in muncd si ergonomice in vigoare

K; Norme de proiectare a
intreprinderilor de ramura

K, Cerintele ergonomice de
organizare a locurilor de lucru
K3 Nome de securitate si
sandtate in munca specifice
domeniului de activitate

S1  Apreciaza conditiile de lucru in sectie
(iluminatul, nivelul de zgomot, ventilarea)
conform prevederilor normative in vigoare;

S, Respecta regulile ergonomice de instalare a
utilajului, exploatare a inventarului si
ustensilelor in sectie conform fluxului
tehnologic;

Sz Monitorizeaza gradul de pregitire a
membrilor echipei pentru ziua / schimbul de
lucru (prezenta si starea echipamentului, starea
igienica si de sdnatate a persoanelor).

RA: Absolventul supravegheaza activitatea membrilor echipei de lucru si
manifesta responsabilitate pentru organizarea locului de lucru.

Organizeaza locul
de lucru conform
normelor
securitafii si
sanatatii Tn munca
si ergonomice n
vigoare

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare

Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate verifica calitatea si
pregati materia prima si auxiliara pentru procesare conform procedeelor specifice

K: Metode de dezambalare a
materiei prime;

K, Metode de prelevare a
materiei prime;

S:1 Dezambaleazd materia prima si auxiliara in
dependentd de natura ei si tipul de ambalaj, in
conditii de igiena si sigurantd alimentara;

S, Preleveaza mostrele de materie prima in

Dezambaleaza
materia prima
conform
procedeelor

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie
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K3z Controlul calitatii materiei
prime si auxiliare

Ks; Metode de pregatire a
materiei prime si auxiliare
pentru procesare;

dependenta de tipul ei;

S3 Aplica procedee de control organoleptic al
materiei prime si auxiliare, dupa dezambalare,
in dependenta de tipul ei;

S, Monitorizeaza conditiile de pastrare a
materiilor prime si auxiliare

S5 EXxecuta prelucrarea primara a materiei
prime si auxiliare pulverulente prin cernere, si
inlaturarea impuritatilor metalice, utilizand
mijloacele specifice;

Se  Monitorizeaza pregatirea primara a oualor
prin spdlare, dezinfectare, clatire si zvantare,
respectand normele igienico-sanitare;

S7 Prepard componentele lichide prin
amestecarea solutiilor si suspensiilor, filtrarea
lor si topirea grasimilor, utilizand mijloacele
specifice;

Sg  Monitorizeaza pregatirea primara a
fructelor, pomusoarelor, legumelor, nuciferelor
si semintelor, in mod manual sau mecanic,
respectand algoritmul tehnologic;

Sg Aplica prevederile regulamentului intern al
intreprinderii in caz de neconformitati in
procesul de pregatire a materiei prime si
auxiliare.

RA: Absolventul manifesta autogestionare in monitorizarea/pregatirea materiei
prime pentru procesare cu aplicarea tehnicilor specifice si respectarea regimului

tehnologic

specifice.
Stabileste
calitatea materiei
prime si auxiliare
Pregéteste materia
prima si auxiliara
pentru procesare

CPS 9. Prepararea semifabricatelor n baza retetelor intreprinderii

Rezultatul invatarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate prepara semifabricatele
si pregati siropurile, umpluturile, glazurile conform retetelor intreprinderii, aplicind metode de
apreciere a calitatii semifabricatelor la fiecare etapa tehnologica

K1 Prepararea maialelor si
prospaturilor;

K, Prepararea aluaturilor in
dependenta de reteta si tipul
lor;

Kz Tehnici de prelucrare a
aluaturilor;

K4 Tehnici de preparare a
umpluturilor,;

Ks Tehnici de preparare a
siropurilor;

Ke Tehnici de preparare a
glazurilor;

K7 Operatii de prelucrare
finala a aluatului;

Kg Parametrii tehnologici ai
operatiei de dospire a
semifabricatelor;

Kg Tehnici de finisare,
ambalare si congelare a
semifabricatelor;

S:1 Executd operatii de dozare, malaxare si
fermentare a ingredientelor pentru prepararea
maialelor si prospaturilor, conform retetelor;
S, Monitorizeaza operatii de dozare, malaxare,
framantare, dospire, oparire, racire etc. a
aluatului, in dependenta de tipul lui / de reteta;
Sz Monitorizeaza operatiile de maruntire,
opdrire, prijire, pasare, batere, amestecare etc. a
umpluturilor, in dependenta de tipul lor / de
retetd;

Ss  Executd operatiile de dozare, fierbere,
racire, filtrare, concentrare si aromatizare a
siropurilor, in dependenta de reteta;

Ss Monitorizeaza operatiile de dozare, topire,
amestecare, filtrare la prepararea glazurilor, in
dependentd de reteta;

Se Apreciaza organoleptic si fizico -chimic
calitatea semifabricatelor

S7 Monitorizeaza operatiile de divizare,
laminare, modelare, crestare, stantare, presare
etc. a aluatului, in dependenta de produs;

Tehnologia de
fabricare a
produselor de
panificatie si
patiserie
Tehnici specifice
de finisare a
produselor de
patiserie
Selectarea
utilajului necesar
pentru procesul
de fabricare a
produselor de
panificatie si
patiserie
Aplicarea
tehnicilor de
preparare a
umpluturilor,
siropurilor,
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Kio Parametrii tehnologici ai
procesului de coacere a
produselor;

K11 Tehnici de preparare a
gogosilor;

Ki> Norme de SSM la
exploatarea utilajelor de filiere;
Ky3 Parametrii tehnologici ai
operatiei de uscare a
produselor.

Ss  Monitorizeaza dospirea semifabricatelor,
urmarind temperatura, umiditatea relativa a
aerului, durata, conform retetei;

Sy9 Executd ornarea semifabricatelor (pana sau
dupa dospire, dupa caz) prin procedee
specificate in retetd;

Si0 Executd operatiile de divizare, ambalare si
congelare a aluatului si semifabricatelor,
utilizand mijloacele specifice;

S11 Executd coacerea, respectand temperatura
si durata, conform retetei;

Si12 Executd operatiile de prajire, racire si
ornare a gogosilor, respectand normele SSM in
lucrul cu uleiul Tncins;

Si13 Monitorizeaza respectarea normelor SSM
la exploatarea utilajelor de feliat;

S14 Monitoriza procesul de uscare a
semifabricatelor, respectand temperatura si
durata, conform retetei.

Si5 ldentifica neconformitatile aparute in
procesul de fabricare, cauzele acestora si

e iw, e

RA: Absolventul manifestd responsabilitate in prepararea si verificarea calitatii
semifabricatelor si produselor finite. Executd lucrari specifice de prelucrare si

finisare a lor.

glazurilor.
Congelarea,
ambalarea
semifabricatelor.

CPS 10. Finisarea produselor de panificatie si patiserie

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate executa lucrari specifice
de finisare si congelare (dupa caz) a produselor de panificatie si patiserie in dependenta de tipul
produsului si retetd, aplicind tehnici specifice de finisare a produselor de panificatie si patiserie

Ki1 Metode si tehnici de
finisare a produselor de
panificatie si patiserie;

K2 Metode si tehnici de
congelare a produselor finite.
Kz Tehnici de prelucrare a
aluaturilor;

K4 Operatii de prelucrare
finala a aluatului;

Ks Parametrii tehnologici ai
operatiei de dospire a
semifabricatelor;

Ke Tehnici de finisare,
ambalare si congelare a
semifabricatelor;

K7  Parametrii tehnologici ai
procesului de coacere a
produselor;

Kg Tehnici de preparare a
gogosilor;

K9 Norme de SSM la
exploatarea utilajelor de filiere;
Kio Parametrii tehnologici
ai operatiei de uscare a

S1 Monitorizeaza racirea produselor pana la
temperatura optima pentru manipulare
ulterioara;

Sz Monitorizeaza glazurarea produselor,
utilizand procedee specifice conform retetei;
Sz Monitorizeaza stratificarea biscuitilor si
napolitanelor conform retetei;

S4 Monitorizeaza injectarea umpluturilor in
produsul finit, conform retetei;

S5  Monitorizeaza inciriparea utilizand
procedee specifice, conform retetei;

S¢ Monitorizeaza ornarea produsului finit,
utilizand procedee specifice, conform retetei;
S7 Monitorizeaza congelarea produsului finit,
in functie de conditiile de pastrare si
manipulare, specificate in comanda de
producere.

Sg Identifica neconformitati aparute in procesul

IR

remediere

Executarea
lucrarilor
specifice de
finisare si
congelare (dupa
caz) a produselor
de panificatie si
patiserie in
dependenta de
tipul produsului si
reteta

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie

Nivel de calificare: 4 CNCRM
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produselor

RA: Manifesta responsabilitate in executarea lucrarilor de finisare a produselor de
panificatie conform retetelor si comenzii de producere

CPS 11. Pregatirea produselor pentru depozitare si comercializare

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate pregati produsele finite
pentru depozitare si comercializare verificaind corespunderea indicatorilor de calitate ai produsului finit
cu normele de calitate si reteta de producere, rebutdnd produsele neconforme dupa tipul produsului,
alegdind marca corespunzator tipul de ambalaj, ducand evidenta cantitdtii de produse depozitate si
expediate, verificand respectarea conditiilor de pastrare

K1 Metode de analiza
organoleptica a produselor
finite;

K2 Metode de prelucrare a
rebutului de panificatie si
patiserie;

K3 Ambalajul si designul
produselor de panificatie;

K4 Marcarea produselor de
panificatie si patiserie;

K5 Depozitarea si expedierea
produselor de panificatie si
patiserie;

K6 Completarea documentatiei
interne aferente procesului de
producere.

S1 Aplicé procedee de control organoleptic
specifice produsului finit solicitat si
inregistreaza constatarile in registrul intern;
S2 Verifica corespunderea greutatii produselor
finite cu comanda de producere;

S3 Identifica si rebuteaza produsele
neconforme, respectand prevederile
regulamentului intern al intreprinderii;

S4 Monitorizeaza prelucrarea produselor
rebutate, tindnd cont de tipul de produs, in
conformitate cu regulamentul intern al
intreprinderii;

S5 Verifica calitatea felierii produselor finite
conform comenzii;

S6 Monitorizeaza selectarea ambalajului,
ambalarea produselor si verifica integritatea si
corectitudinea marcarii ambalajului conform
tipului de produs;

S7 Monitorizeaza cantitatea produselor
transmise spre depozitare si expediere,
inregistrand datele in documentele de evidenta a
intreprinderii.

RA: Manifesta autogestionare
produselor finite.

Supravegheaza

si responsabilitate in ambalarea si depozitarea
activitatea altor persoane, preluand

responsabilitatea pentru monitorizarea executarii comenzilor de productie.

Controlul
organoleptic al
calitatii
produselor finite
Verificarea
corespunderii
indicatorilor de
calitate ai
produsului finit
cu normele de
calitate si reteta
de producere.
Rebutarea
produselor
neconforme dupa
tipul produsului
Alegerea si
marcarea
corespunzatoare a
tipului de
ambalaj.
Evidenta cantitatii
de produse
depozitate ti
expediate.

CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate calcula si monitoriza
consumul de materie primad si resurse necesare fabricdrii unui lot de produse, participand si la
procedura de casare a rebutului si de inventariere a materiei prime si utilajului

K1 Calculul consumului de
materie prima pentru un lot de
produs;

K2 Calculul resurselor
necesare pentru producerea
unui lot de produse;

K3 Procedura de casare a
produselor rebutate;

K4 Procedura de inventariere.

S1 Monitorizeaza consumul de materie prima
pentru prevenirea pierderilor tehnologice;

S2 Monitorizeaza consumul resurselor
energetice si asigura utilizarea lor eficientd in
sectia de producere;

S3 Participa la procedura de casare a
produselor rebutate conform regulamentului
intern al Tntreprinderii;

S4  Gestioneaza implicarea eficientd a
membrilor echipei Tn etapele fluxului
tehnologic;

S5 Aplica procedurile de inventariere a
materiei prime si utilajelor la locul de lucru
conform regulamentului de stat privind
inventarierea bunurilor materiale.

Calculeaza si
monitorizeaza
consumul de
materie prima si
resurse necesare
fabricarii unui lot
de produse
Participa la
procedura de
casare a rebutului
si de inventariere
a materiei prime
si utilajului.

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie
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RA: Absolventul manifesta responsabilitate in participarea la procedurile interne
de monitorizare a resurselor pe parcursul fluxului tehnologic

CPS 13. Inregistrarea datelor in documente de evidenti interna

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate completa registrele si
documentele de evidentd, aplecand corect regulile de scriere a unitatilor de masura, monetare si a
calificativelor conform Conventiei Internationale a Unitatilor de Masura

K1. Documentele la nivel

national si de ramura, regulile

de inscriere a rezultatelor
activitatii de producere;
K2. Parametrii tehnici si

unitatile de masura a utilajelor

si conditiilor de mediu.

S1 Inscrie in formularele de nivel national si de
ramurd rezultatele activitatii in cadrul sectiei de
producere;

S2 Intocmeste si completeazi registre de
evidentd, rapoarte zilnice de activitate etc.,
conform regulamentului intern al intreprinderii;
S3 Aplica regulile de scriere a indicatiilor,
unitatilor de masura (la utilaje, parametrii de
mediu), unitdtilor monetare si calificativelor (la
controlul organoleptic) conform Conventiei
Internationale a Unitatilor de Masura.

RA: Absolventul manifesta responsabilitate in completarea documentelor
specifice activitatii profesionale si evidenta zilnica a activitatii sectiei

Completeaza
registrele si
documentele de
evidenta

Aplica corect
regulile de scriere
a unitatilor de
masura, monetare
si a calificativelor
conform
conventiel
internationale a
unitatilor de
masura.

CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR iNVAIARII

1.CERINTE GENERALE

PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

NG CERINTE
crt. ’

DESCRIPTORI

1. | Conditii de

admitere

Evaluarea finald a rezultatelor invatarii se organizeaza pentru

pentru evaluarea finala a
rezultatelor invatarii = si
certificarea calificarii

candidatii care au realizat integral obiectivele programului de
formare profesionald conform prevederilor curriculare aprobate
de MECC in scopul evaluarii rezultatelor invatarii stabilite,
conform CNCRM.

2. | Forma de evaluare finala a | Examenul de calificare, examen de bacalaureat profesional
rezultatelor invatarii si/sau lucrare de diploma
3. | Conditii organizatorice de | Organizarea si desfasurarea evaludrii finale se realizeaza

realizare a evaluarii finale

conform cadrului normativ-reglator in vigoare, care prevede

urmatoarele:

- Evaluarea finald se organizeazd de catre institutiile de
invatdmant profesional tehnic, care detin acreditarea la
programul pentru care se organizeaza si se desfasoara
evaluarea calificarii.

- Examenul de calificare se desfasoara prin metoda sistemului
unificat, iar procedurile se reglementeaza prin ordinul
MECC.

- Ca evaluarea sa fie valida si fiabild responsabile sunt:
MECC, institutiile de Tnvatdmant, Comisia de elaborare a
instrumentelor de evaluare.

- Responsabili de elaborarea instrumentelor de evaluare sunt
membrii grupului de lucru pentru elaborarea probei scrise si
practice, constituit conform ordinului MECC,;

- Comisia de elaborare a instrumentelor de evaluare asigura
calitatea materialelor de evaluare, iar administratia institutiei

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie
Nivel de calificare: 4 CNCRM
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asigura securitatea acestora pana, pe parcurs si dupa
evaluare.

- Examenul de calificare consta intr-o proba scrisa si o proba
practica.

- Timpul necesar evaluarii finale a rezultatelor Tnvatarii este:

+ proba scrisa -180 minute;
 proba practica - 6 ore astronomice;

- Lista materialelor si echipamentului necesar pentru
realizarea probelor de evaluare in cadrul examenului se
specifica de catre comisia de elaborare a subiectelor pentru
examen.

4. | Cerinte generale fatda de
modalitatea de evaluare si
instrumentele utilizate n
procesul de evaluare

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

5. | Cerinte generale fata de
evaluatori

Pentru organizarea si desfasurarea examenului de calificare sunt

constituite:

1. Comisia de elaborare a subiectelor pentru Examen;
2. Comisia de evaluare si calificare.

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen trebuie sa

raspundd cumulativ urmatoarelor cerinte:

- sa detind experienta in activitatea pe care o evalueaza;

- sa detina studii superioare de specialitate;

- sd detina grad stiintific/didactic;

- sa cunoasca continutul curricular al programului de formare
profesionald tehnica specific domeniului de calificare
profesionala certificata;

- sa detind certificat care s confirme participarea la cursuri
de formare continua in domeniul evaluarii.

Membrii Comisiei de evaluare si calificare, care sunt

reprezentanti ai companiilor din piata muncii, vor fi instruiti

referitor la aplicarea instrumentelor de evaluare.

Comisia de evaluare si calificare va evalua rezultatele invatarii

candidatilor si va atribui calificarea corespunzatoare 1In

conformitate cu prevederile CNCRM.

6. | Cerinte generale referitor
la atribuirea calificarii

Atribuirea calificarii se face de Comisia de evaluare si calificare
constituitd din reprezentanti ai agentilor economici si cadre
didactice, aprobata prin ordinul directorul institutieir de
invatamant. Decizia Comisiei este consemnatd in procese-
verbale, prin care se specificd rezultatele sustinerii probelor de
evaluare finald, 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 PENTUR ATRIBUIREA CALIFICARII

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

Rezultate ale invatarii Tipuri de itemi

Absolventul poate:

Itemi obiectivi:

1. identifica riscurile ce influenteaza calitatea produselor alimentare, | - itemi cu alegere
monitorizand parametrii tehnologici in dependenta de tipul produsului. duala
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2. identifica neconformitatile aparute

eqgeiw e

in procesul de fabricare, cauzele

3. identifica riscurile de contaminare pe etape de producere, analizand
calitatea materiei prime si auxiliare si asigurand respectarea cerintelor de
pastrare a acestora.

4. asigura conditiile sanitaro-igienice Tn mediul de producere, aplicand
procedee specifice de inldturare a neconformitatilor identificate.

5. identifica situatii de risc pentru securitatea si sdnatatea in munca si aplica
masuri corespunzatoare de eliminare a acestora.

6. aplica masuri de identificare si evacuare inofensiva a deseurilor cu risc de
poluare a mediului i utiliza produse inofensive pentru igienizarea spatiilor
si combaterea daunatorilor.

7. organiza procesul de lucru prin calcularea si asigurarea resurselor necesare
desfasurarii activitatii sectiei si repartizarea sarcinilor de lucru membrilor
echipei conform comenzii.
ergonomice in vigoare.

9. verifica calitatea si pregati materia primd si auxiliard pentru procesare
conform procedeelor specifice.

10.  prepara semifabricatele si pregati siropurile, umpluturile, glazurile
conform retetelor intreprinderii, aplicind metode de apreciere a calitétii
semifabricatelor la fiecare etapa tehnologica.

11.  executa lucrari specifice de finisare si congelare (dupd caz) a
produselor de panificatie si patiserie in dependentd de tipul produsului si
retetd, aplicand tehnici specifice de finisare a produselor de panificatie si
patiserie.

12.  pregati produsele finite pentru depozitare si comercializare verificand
corespunderea indicatorilor de calitate ai produsului finit cu normele de
calitate si reteta de producere, rebutdnd produsele neconforme dupa tipul
produsului, alegdnd marca corespunzator tipul de ambalaj, ducand evidenta
cantitdtii de produse depozitate si expediate, verificand respectarea
conditiilor de péstrare.

13.  calcula si monitoriza consumul de materie prima si resurse necesare
fabricarii unui lot de produse, participand si la procedura de casare a
rebutului si de inventariere a materiei prime si utilajului.

14.completa registrele si documentele de evidenta, aplicand corect regulile de
scriere a unitdtilor de masurd, monetare si a calificativelor conform
Conventiei Internationale a Unitatilor de Masura.

- itemi de tip
pereche

- itemi cu alegere
multipla

Itemi semi
obiectivi:

- itemi cu raspuns
scurt

- Intrebari
structurate

Itemi subiectivi:
- rezolvare de
probleme

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

Absolventul poate:

1. organiza procesul si locul de munca cu respectarea cerintelor sanitare de igiena si de
securitate Tn procesul de preparare si pastrare a produselor de panificatie si patiserie,

pregdti materia prima si auxiliara pentru procesare,
prepara si verifica calitatea semifabricatelor si produselor finite,
aplica tehnici specifice de finisare a produselor de patiserie,

Nooakown

depozitare si comercializare.

seta si monitoriza parametrii tehnologici ai utilajului in dependenta de tipul produsului,
stabili calitatea materiei prime si elimina din producere materia prima neconforma,

executa lucrari specifice de pregatire a produselor de panificatie si patiserie pentru

Pentru evaluarea abilitdtilor practice la final de program, se recomandd executarea unei sarcini
complexe, constituite din 2 produse de panificatie, preparate prin metodele propuse mai jos:
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Sarcina |

1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): paine in asortiment sau colaci.
2. Prepararea unui produs din aluat fraged: fursecuri, biscuiti sau prajituri.
Sarcina Il
1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): bagheta, pateuri sau placinte.
2. Prepararea unui produs din aluat de pandispan/chec: checuri, tarte sau prajituri.
Sarcina Il
1. Prepararea unui produs din aluat dospit (metoda directd): produse de franzelarie.
2. Prepararea unui produs din aluat oparit: ecleruri, gogosi, turte dulci.

Pe parcursul programului de formare, prin probe practice, vor fi evaluate urmatoarele rezultate
ale invatarii:

Absolventul poate:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

identifica riscurile ce influenteaza calitatea produselor alimentare, monitorizand parametrii
tehnologici in dependenta de tipul produsului.

de remediere.

identifica riscurile de contaminare pe etape de producere, analizand calitatea materiei prime
si auxiliare si asigurand respectarea cerintelor de péstrare a acestora.

asigura conditiile sanitaro-igienice in mediul de producere, aplicand procedee specifice de
inlaturare a neconformitatilor identificate.

identifica situatii de risc pentru securitatea si sdnatatea in munca si aplica masuri
corespunzatoare de eliminare a acestora.

aplica masuri de identificare si evacuare inofensivd a deseurilor cu risc de poluare a
mediului si wutiliza produse inofensive pentru igienizarea spatiilor si combaterea
daundtorilor.

organiza procesul de lucru prin calcularea si asigurarea resurselor necesare desfasurarii
activitatii sectiei si repartizarea sarcinilor de lucru membrilor echipei conform comenzii.
vigoare.

verifica calitatea si pregati materia prima si auxiliara pentru procesare conform procedeelor
specifice.

prepara semifabricatele si pregati siropurile, umpluturile, glazurile conform retetelor
intreprinderii, aplicand metode de apreciere a calitatii semifabricatelor la fiecare etapa
tehnologica.

executa lucrari specifice de finisare si congelare (dupd caz) a produselor de panificatie si
patiserie in dependentd de tipul produsului si retetd, aplicand tehnici specifice de finisare a
produselor de panificatie si patiserie.

pregiti produsele finite pentru depozitare si comercializare verificind corespunderea
indicatorilor de calitate ai produsului finit cu normele de calitate si reteta de producere,
rebutind produsele neconforme dupa tipul produsului, alegdnd marca corespunzator tipul de
ambalaj, ducand evidenta cantititii de produse depozitate si expediate, verificand
respectarea conditiilor de pastrare.

calcula si monitoriza consumul de materie prima si resurse necesare fabricarii unui lot de
produse, participand si la procedura de casare a rebutului si de inventariere a materiei prime
si utilajului.

completa registrele si documentele de evidentd, aplicind corect regulile de scriere a
unitdtilor de masurd, monetare si a calificativelor conform Conventiei Internationale a
Unitdtilor de Masura.

Pentru evaluarea absolventului la finele programului de formare profesionala se admite si

elaborarea lucrarii de diploma. Prin lucrarea de diplomad se evalueaza nivelul de pregatire a
candidatului la programul de formare profesionald tehnica post secundara, a capacitatii acestuia de
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documentare, analiza, sistematizare, sintetizare, utilizare si demonstrare a cunostintelor, abilitatilor
si competentelor profesionale.

Admiterea catre elaborarea lucrarii de diploma se realizeaza conform actelor normative in
vigoare. Lucrarea de diploma se evalueazd de catre conducatorul lucrdrii de diploma, si se
recenzeaza de catre un recenzent din afara institutiei. Prin lucrarea de diploma se evalueaza nivelul
de pregitire a candidatului la programul de formare profesionald tehnicd postsecundard, a
capacitdtii acestuia de documentare, analiza, sistematizare, sintetizare, utilizare si demonstrare a
cunostintelor, abilitatilor si competentelor profesionale.

3 STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA LA EXAMENUL DE CALIFICARE

Ponderarea evaluarii la examenul de calificare
Candidatii trebuie sa sustind examenul de calificare, constituit din proba scrisa si una practica.
Cerinte de sustinere a examenului
Proba scrisa
Testul de evaluare finald va fi elaborat conform matricei de specificatii, In baza curriculumului.
Candidatii trebuie sa realizeze testul Tn volum de 33 %din punctajul acumulat. Convertirea
procentului de realizare a testului in note este prezentata in tabelul de mai jos:

Procente de | 100- | 94- 87- 77- 62-48% 47- 32- 20- 9- 4-
realizarea | 95% |88% | 78% 63% ° | 33% 21% |10% |5% |0%
Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Proba practica

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, candidatul va pregiti doua produse de
panificatie. In luarea deciziilor privind notele pentru proba practicd, examinatorii, evaluatorii si
presedintele comisiei de evaluare vor folosi pentru ghidare descriptorii de note pentru proba
practica, prezentati in tabelul de mai jos.

|
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Descriptori de note pentru proba practica

Descriptorii de note sunt aplicati pentru aprecierea rezultatelor invatarii demonstrate prin proba practica, parte componentd a examenului de
calificare. Acestia descriu semnificatia notei pentru examenul de calificare, care se include in media generala din diploma de studii profesionale. De
asemenea, descriptorii de note ajutd elaboratorii instrumentelor de evaluare si examinatorii in procesul de evaluare pentru a decide asupra notei
acordate in conformitate cu nivelul de realizare a sarcinii.

conform retetei, conform retetei; preparat conform retetei,

Criterii de Descriptori
evaluare Admis Respins
Respectarea - respectd cerintele sanitare de igiend personala si in procesul de munca are aspect
cerintelor de - respectd regulile de securitate si sdnatate Tn munca pe toatd durata de realizare a sarcinii sanitar
realizare a - utilizeaza ustensilele si utilajul tehnologic, conform instructiunii de exploatare si destinatiei necorespunzato
sarcinii r
Notdi: manifesta
Rezultatele Invatarii axate pe respectarea securitdtii si sanatatii Tn munca trebuie sd fie evaluate pe comportament
parcursul programului. Cu toate acestea, este important pentru calificarea Tehnician in panificatie si neconform
patiserie ca sarcina sa fie realizatd in securitate maxima. De aceea, criteriul de Respectare a cerintelor de cerintelor
realizare a sarcinii reprezinta “linia de jos”, adica minim necesar, care trebuie sa fie respectat de toti sanitare de
candidatii, indiferent de nivelul de performanta. Tinand cont de faptul ca nu poate fi trecut un candidat care igiena
pune in situati de risc sdnatatea proprie si celor din jur, acest criteriu de evaluare va avea o apreciere utilizeaza
binara: necorespunzator
v" DA respecta/realizeaza ustensilele si
v NU respecta/realizeaza utilajul
Prin urmare, pentru a trece proba practica de evaluare, candidatul trebuie sa fie apreciat prin DA la toti trei nu mentine in
descriptori. curatenie locul
de munca
Criterii de Nivel minim (nota 5-6) Nivel mediu (nota 7-8) Nivel maxim (nota 9-10) Nesatisfacator
evaluare (nota<b)
Respectarea | - consecutivitatea etapelor - consecutivitatea etapelor - consecutivitatea etapelor consecutivitatea
etapelor procesului tehnologic este procesului tehnologic este procesului tehnologic este etapelor
procesului respectata; respectata; respectata; procesului
tehnologic - produsul finit este preparat | - produsul finit este preparat| - produsul finit este tehnologic nu

este respectata;
produsul finit nu
este preparat
conform retetei;

L
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Forma si | - Forma produsului este Produsul are forma cu mici - Produsul are forma - Produsul nu are
volumul asimetricd, produsul are o abateri de la cea stabilita, iar ca corecta (rotunda ori forma stabilita,
produsului de aplatizare neinsemnata si ca volum volum este suficient dezvoltat, alungita sau cu este inestetic
panificatie este insuficient de dezvoltat, adica este suficient de crescut; impletituri), simetrica, (este Tncovoiat),
adica este putin crescut; estetica, dovedind grija cu lovit de lopata,
care a fost lucrat, iar ca deformat la
volum produsul este bine coaja de vatra,
dezvoltat, adica crescut, are incheietura
neaplatizat sau bombat; slaba; este
aplatizat;
Suprafata - Produsul are suprafata aspra, Produsul are suprafata aspra, - Suprafata produsului - Produsul are
(aspectul cojii) nelucioasa (mata) sau cu urme de slab lucioasa sau cu urme (cojii) este neteda, suprafata
faina, spoita superficial sau are neinsemnate de faina, spoita lucioasa (bine spoita, fara neglazurata,

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

Produsul are suprafata neuniform
glazurata sau presarata cu
ingrediente; crestaturile,
intepaturile sau alt desen sunt
realizate cu abateri de la reteta
corespunzatoare;

Coaja nu este crocanta, fiind
putin moale;

partial neuniform, fard crapaturi
si fara lipituri;

Produsul are suprafata glazurata
sau presarata cu diferite
ingrediente, cu crestaturi,
intepaturi sau alt desen,
conform retetei
corespunzatoare, cu abateri
neinsemnate;

Coaja este insuficient de
crocanta, fiind putin tare;

crapaturi, lipituri sau alte
defecte), dovedind cd a
fost lucrata ingrijit;
Produsul are suprafata,
glazurata sau presdrata cu
diferite ingrediente, cu
crestaturi, Intepaturi sau
alt desen, conform retetei
corespunzatoare;

Coaja produsului este
crocanta;

zbarcita, sau are
coaja groasa sau
murdara, ori
prezinta
crapaturi de 1
cm latime $i 5
cm lungime, sau
are lipituri mai
mari de 2 cm?;

Culoarea - Produsul are coaja rumenita Produsul are coaja rumenita - Produsul are coaja frumos | - Produsul are
neuniform, cu parti prea brune uniform, cu tendinta spre brun, rumenita (de la brun de coaja albicioasa
sau palide, cu mici arsuri; usor caramelizatd; nuci pana la brun-roscat (de aluat), mai

la painea neagra; de la ales la partile
brun-auriu pana la brun- laterale, sau are
deschis la painea semi parti prea
alba si galbui-aurie la cea reunificate mai
alba), coloratia este mari de ¥ din
uniforma si atragatoare; suprafata Cojii,
Gradul  de | - Produsul este suficient de copt, Produsul este suficient de copt, | - Produsul este bine copt, Miezul
coacere si astfel ca la lovirea in coaja de la astfel ca la lovirea in coaja de la astfel ca la lovire in produselor este
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aspectul
miezului  n
sectiune -

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

la apasarea cu degetul, miezul
revine foarte Tncet la starea
initiald; la taiere, pe lama
cutitului rfdman urme de miez,
sau miezul este faramicios;
pentru produsele din aluat
faramicios, de turte dulci, de
cozonac/chec: miez aspru, dens,
slab faramicios, cu unele
aglomerari,

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

la apasarea cu degetul, miezul
revine mai incet la starea
initiald; la tdiere lama cutitului
ramane curata, iar miezul nu se
faramiteaza,

pentru produsele din aluat
faramicios, de turte dulci, de
cozonac/chec: miez partial
compact, dens, mai putin
faramicios, omogen, fara
aglomerari;

coaja de la vatra produce
sunet deschis-clar,
caracteristic produsului
bine copt;

are miezul elastic, astfel
ca la apasarea cu degetul
revine imediat la starea
initiala (apasarea trebuie
facuta usor pentru ca
structura porilor sa nu fie
distrusd); miezul are
culoarea uniforma, este
uscat la pipaire, iar la
taiere lama cutitului
ramane curata, fara
aderente de miez; la
netezirea taieturii miezul
nu se fardmiteaza;

pentru produsele din
aluat faramicios, de turte
dulci, de cozonac/chec:
miez compact, dens,
faramicios, omogen, fara
aglomerari

nedezvoltat;
deformat, dur,
neelastic, exista
cocoloase, cu
aglomerari de
faina;

Porozitatea -

Produsul are porozitatea

Produsul are porozitatea

Produsul are porozitate

Produsul are

miezului si miezului neuniforma, cu pana la miezului uniforma si structura uniforma si structura porozitatea
structura patru goluri de 1x2 cmin porilor fina (pufoasd), insa are porilor fina (pufoasd) cu miezului
porilor sectiune pana la trei goluri de 1x1 cm in eventual maximum doua neuniforma, cu
sectiune goluri de marime pana la mari abateri de
1x1 cm, in sectiune la reteta
Aroma - Produsul are aroma (miros) slab Aroma (mirosul) este - Aroma (mirosul) este Produsul are
(mirosul) pronuntata pronuntata, placuta, pronuntata, placuta, miros de ars sau

caracteristicd produsului si
adaosurilor conform retetei

caracteristica produsului
si adaosurilor conform
retetei

drojdii, acid sau
alte mirosuri
straine
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Gustul -

Produsul are gust bun (slab
acrigor-dulceag), caracteristic
sortimentului

- Gustul este placut, caracteristic

produsului bine copt, fara gust
acru sau amar, caracteristic
sortimentului

Gustul este placut,
caracteristic produsului
bine copt, fara gust acru
sau amar, caracteristic
sortimentului

Produsul are
gust acru
pronuntat sau
fad, ori sarat

Umplutura, - Umplutura, adaosurile si mix- Umplutura, adaosurile si mix- Umplutura, adaosurile si Umplutura
mixuri, urile sunt repartizate cu 1-2 urile sunt repartizate in intreg mix-urile sunt repartizate adaosurile si
adaosuri aglomerari vizibile/pronuntate in produsul cu abateri neesentiale n intreg produsul, mix-urile sunt
intreg produsul; de la reteta; conform retetei; repartizate cu
multiple
aglomerari
vizibile/pronunta
te Tn Tntreg
produsul;
Gramajul - gramajul produsului gramajul produsului gramajul produsului gramajul
corespunde retetei cu erori corespunde retetei cu erori corespunde retetei. produsului nu
admisibile. minime. corespunde
retetei.
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

ETAPE DESCRIPTORI/DOVEZI
Initierea - Memorandumului de Cooperare cu privire la implementarea Proiectului-
procesului de UE/Actiunea 20|7/389-857 ,,Dezvoltarea zonelor rurale in Republica
elaborare a Moldova (DevRAM)";
standardului de - Ordinul nr_. 232 dl_n_03.03.2020'a‘| MFCC C'u pr}V1re _la elab_ora}rea
calificare standarc?ulw de calificare ,Tehnician in panificatie” si constituirea
grupului de lucru;
Elaborarea La baza elaborarii standardului de calificare este standardul ocupational
standardului de pentru specialitatea Tehnician in panificatie si patiserie, aprobat prin
calificare ordinul Ministerului Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului nr,
262 din 10-12-.2020.
Membrii grupului de lucru:

- au participat la sesiunile de instruire ,Formarea competentelor de
elaborare, revizuire si validare a standardelor de calificare” OMECC nr.
139/14.02.2020);

- au elaborat standarde de calificare la alte profesii;

- au participat la elaborarea Curriculum-urilor la programele de studii din
domeniul general de studii Tehnologii de fabricare si prelucrare.

Validarea Standardul de calificare a fost validat de catre Comitetul sectorial pentru
standardului de formare profesionala in domeniul Comert, Hoteluri si Restaurante.
calificare

Implementarea
standardului de
calificare

- Revizuirea si adaptarea Curriculumului si planului de invatamant pentru
programul de formare profesionald tehnica post secundarda, conform
cerintelor standardului de calificare;

- Evaluarea rezultatelor invatarii conform standardului de calificare;

- Asigurarea conditiilor de evaluare conform standardului de calificare.

Mecanisme de
feedback si de
imbunatatire

continud a calitdtii

standardului de

- Furnizorii programului de formare profesionala sunt responsabili 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

calificare in scopul imbunatatirii 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 alimentara, in special.

Asigurarea Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiala a MECC,
transparentei inscris in Registrul national al calificarilor.

Standard de calificare: Tehnician in panificatie si patiserie

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin OMECC nr.14 din 12.01.2021




