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Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova
Ministernl Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova
Institufia Publicd Colegiul Agroindustrial din Riscani

Plan de invagiméant

Cod Denumirea
Domeniul general 7 Ingineric, prelucrare si constructii
Domeniul de educatie 72 |Fabricare §i prelucrare
Domeniul de formare profesionala 721 |Prelucrarea alimentelor
Specialitatea 72170 |Tehnologin panificatici si patiseriei
Calificarca I'ehnician in panificatic si patiserie
Forma de invatdmént Cu frecventd
Termen de studii 4 ani
Numar de credite de studii transferabile alocat] 120
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Planul de formare profesionald pe ani de studii
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Anewa |
Componenta liceald a planului de invatdmént pe and de studii / profil veal

Total ore Nunrirul de ore pe saptimini pe semestre de studii

Discipline de cultura I 11 1 v v L

zenerali 2010 26 26 21 21 20 20

1 Limba 1 Iteratura romana 330 - 4 - 4 3 3
2 Limba straina 210 3 3 2 2 2 2
3 Matematica 450 5 5 ) S 5 5
4 Educatie pentru societate G0 | | ] | I
5 Educatie fizica 180 2 2 2 2 2 2
6 Fizici/Astronomie* 60 2 2 5 o " ~
7 Chimie* 60 2 2 . * 3 .
8 Biologie* 60 2 2 * . . ®
9 Istoria romdnilor s1 universala® 60 2 2 > \: ‘ ’
1 Geogralie* 60 2 2 s . . 5
i1 |informatica® 30 | | . - . .

*Numarul de ore pentru o disciplind scolari. de la componenta variabild, se stabileste corespunzitor numirului de ore aprobat pentru disciplina respectiva in Planul
- cadru pentru invatamantul liceal, conform prevederilor Ordinului Ministerulul nr, 701 din 22.07.2020).

Pentru grupele alofingve disciplinei Limba si literatura rusd i se va aloca numarul de ore, previzut in Planul-cadru pentru disciplina Limba si literatury romana, jar
pentru disciplina Limba si literatura roména se vor repartiza ¢te 3 ore siptiménal pe parcursul semestrelor 1-V].




Planul stagiilor de practica

Avesin A

Codul

2 Nr.de
stagiului de Stagii de practica Semestrul| Nr. de saptamini| Nr.odeore Perionda i
credite

practici

Tatal 600 20

Practica de initiere in specialitate: Metode de

analizd de laborator a produsclor de panificatic si
P.02.0.036 patiserie 1] B 120 mai 4
P.O4.O037 Practica de specialitate 1 produse de panificatie AY 4 120 mai 4
P.06.0.038 Practica de specialitate 1l: produse de patiseric Vi R 120 mat A
P.08.0.039 Practica ce anticipeazd probele de absolvire Vil 8 240 mai-iunie 8

- La stagiile de practicd subrupele se vor constitui din 8-10 elevi.
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Anexa S
STANDARD DE PREGATIRE PROFESIONALA
Descrierea calificirii
Caluﬁcawa tehnician in pdmﬁuapc. si patiserie se regliseste in Clasificatorul
ncupamlor din chubhca Moldova (CORM). la intersectia a doud ocupatii:

.. Tehnician in mordrii §i panificatic™ cu codul ocupatici 311936, si a unci
_ocupam mai generale L Tehnician in industria alimentard™ cu codul ocupational
311928, care fac parte din grupa de bazi 3119 . Tchnicieni in stiine ingincresti
neclasificati in grupele de baza anterioare”. Sarcinile grupei majore 3 constau
in indeplinirea luerarilor tehnico-ingineresti simple sau de complexitate medie,
precum si a lucrdrilor analogice dupa complexitate, inclusiv din domeniul
ingincrici si tehnologicei, Tehnicienii asigurd functionarca masinilor.
instalatiilor mecanice si a elementelor acestora: asigura controlul tehnic al
Tabricatiei, al utilizarii, intretinerii §i reparajiei masinilor, mecanismelor i
anstalatiilor: identifica i rezolva problemele tehnice ce apar in procesul de
munca.
fl ehnicianul in panificatie §i patiserie coordoneazi procesul de lucru in sectia
de producere, monitorizeazd procesele de asngurarc a calitafii §i siguranjei
ulimentelor, procesul de pregatire a materiei prime, a prepardrii
semifabricatelor, finisirii produselor de panificatie si patiserie. pregatirii pentru
Eepozilare si comercializare a produselor de panificatie si patiserie. conform

cglementdrilor tehnice. Tehnicianul asigurd conditiile igienice §i sanitare §i de

ccuritate si sandtate in muncd pentru sine §i membrii echipei de lucru, fixcaza

ate tehnologice in registrele de evidenta si monitorizeaza consumul de resurse
energetice, materie primd. pierderile tehnologice si implicarca resurselor
umane in seclie,

‘ehnicianul in panificatie §i patiserie poate detine urmatoarele functii in

ependentd de capacitatea intreprinderii: tehnic-tehnolog. maistru superior. sef

¢ turd, brutar, operator-masinist, patisier ¢ic..
Tehnicianul in panilicare §i patiserie va asigura buna functionare a liniilor
tehnologice si calitatea produselor finite la un consum optimal de materii prime
i energie.

Nivel de calificare

4 CNCRM

Grup/grupuri-tinta

= Absolventi de gimnaziu, liceu, adulti. someri,
- Fumizori de programe de formare profesionald.
- _Angajatori.

T‘ a7 pr;grn:}l;:n(::;;;c Program de invatamant profesional tehnic post secundar

Forma de organizare a [Formare profesionald initiald cu frecventd, cu freeventd redusa, invadmant

studitlor dual.

Durata studiilor - 2 ani, in baza studiilor liceale, medii de culturd generald, profesional
tehnice secundare, la meserii conexe specialitagii - pentru inva@améntul cu
frecventa si invagamantul dual:

- 3 ani, in baza studiilor liceale, medii de¢ culturd generald, profesional
tehnice secundare, la meserii conexe specialitafii - pentru inva@amantul cu
frecventa redusa:

- 4 ani, in baza studiilor gimnaziale - pentru invatdmantul 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’ centificat de
calificare la specialitdti conexe meseriei initiale / un alt act de studii
echivalent, récunoscut de autoritatea compelentd;




Sy de gracsich

Saasisle d¢ pracicd oblignuvii;‘

- —

Acad de soudin. tithall

ciifcares atnbuiti

- practica de inificre in specialitate;
- practica de specialitate;

- practica care preceda probele de absolvire,

D¢ organizarea stagiilor de practica este responsabild institutia de invatimant
profesional tehnic §i se desfasoara in laboratoarele institufiei, in intreprinderi,
companii $i alte entitdti selectate ¢a baza de practica.

In invagamantul dual instruirea practicd se desflisoard preponderent la agentul

Lonmic.

Stagiile de practicd. se includ in mod obligatoriu in Planul de invajamant si

constituie 20-30 de credite de studii.

patiseric

- Diploma de studii profesionale, Calificarea: tehnician in paﬁitfca;ie §i

Derseltare profesionald’-  Angajarca in campul muncii conform calificarii atribuite;

= Oportunitdgi de dezvoltare profesionald continud spre calificdri de acelasi

:m'wel si inter conexe.

- Posibilitdfi de continuare a studiilor n invataméntul superior, studii
superioare de licenya (ciclul 1) la o specialitate din domeniu! studiat.

Opertunititi de
aagsjarce in cimpul

}- Absolventii au posibilitati de angajare in cimpul muncii in fabrici de pdine
isau brutdrii, sectii sau ateliere de patiserie, servicii de asigurare a cali@fii in

domeniu.

Cermite legale speciale

|

L - Clinic sdndtos si apt de muncd din punct de vedere psihic si fizic.

Nu sunt alte cerine legale speciale care limiteaza obginerea calificarii
ttehnician in panificatie de caire persoanele care indeplinese conditiile de acces

stipulate mai Sus.

Nivelul
calificirii

SUNCRM

patiserie

Calificare

Tehnician in
panificagie §i

|
cupatii tipice conform CORM-

6-2014
|

LISTA OCUPATIILOR TIPICE
|

Ocupatii tipice conform 1SCO-08 si
ESCO VLI

rupe de baza 3119 Tehnicieni in
stiinge inginere- gti neclasificati in
grupele de baza anterioare,
Ocupatii:
311928 Tehnician in industria
alimentard

11936 Tehnician in morarit si

tisth_d_é bazi:
r

CGrupa de baza 3119 Tehnicieni in
stiinte inginere si neclasificali in
igrupo:l'e de baza anterioare,

Ocupatii:

Ocupatia: 3119.5 Tehnician in industria
Zalimemara.

Ocupatii alternative: tchnolog in
domeniul alimentatiei: maistru in

anificatie andustria alimentard: expert in industria
r limentara.
Lista suplimentari: Grupa de baza 7512
CGirupa de baza 3119 Brutar. cofetar. patisier
Ocupatii: Ocupatii:
R11927 Tehnician gestiunca 7512.1 Brutar, 7512.3 Cofetar,
roductiei, 512.5 Patisier;

11939 Tehnician laborant analize
roduse alimentare;

irupa de baza 8160 Operatori la
asini pentru fabricarea produselor
limentare.

cupatii: 816025 Brutar la linia

rupa de bazd 8160 Operatori la

asini pentru fabricarea produselor

limentare

cupatii: 8160.2 Opcrator pentru
coaceren produselor de panificatic.




Frccanizatd in cnmplc\ $16033 I l
Masinist la linia in flux de modclare

2 produselor de panificatic |

COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

CT1. Autonomie i responsabilitate. Elaborarea planului de actiuni pe termen
scurt, identificarea prioritdfilor in limita competentelor profesionale, Analiza
problemelor indinite in activitate, aplicdnd metode si mijloace de depistare a
defectelor caracteristice. elementele pentru care existd solutii, remedieri,
ssigurind astfel indeplinirea sarcinilor profesionale. Autogestiunea in conditii |
de muncd care sunt, de ebicei, previzibile,

CT2. Interactiune socialid. Organizarea activitatilor pe ctape si repartizarca
acestora persoanelor din subordine cu explicarea completd a sarcinilor,
asiguriind schimbul eficient de informatii §i comunicarea interpersonala,
Oferirea indrumdrilor pentru activitatea de fabricare a produselor de
panificatic $i patisérie.

('T 3. Dezvoltarea pcrsonnli si profesnonalh Dezvoltarea profesionald si
personala. prin formarc continud. in vederea adaptdrii la noile tehnologii,
folosind surse de documentare vizind cerinje si reglementdri actuale: noile
tehnologii si cerinte in domeniu de activitate in limba romdna si. cel putin,
intr-0 limbd de circulatie internationald.

COMPETENTE
PROFESIONALE
GENERALE (CPG)

ICPG 1. Planificarea activitafilor si realizarea in termen a sarcinii de lucru.

CPG 2, Comunicarea interactiva cu superiorii §i membrii echipei.
'PG 3, Organizarea eficientd a activitafilor. mentinerea ordinii gi curdjeniei la
t(' locul de munca.
ICPG 4. Intretinerea instrumentelor, dispozitivelor si utilajelor in stare perfectd de
functionare.
CPGS. Imupn.lnna documuuaueu tehnice in vederea respectdrii normativelor la |
- executarea sarcinii de lucru,
CPG 6. Respectarca cadrului legislativ si normativ de referinta in procesul de
 realizare a atributiilor profesionale,
PG 7. Respectarea cerintelor, principiilor si valorilor profesionale pentru
¢rearea unui mediu de lucru favorabil,
PG 8. Aplicarea prevederilor legale referitoare la sdnftatea §i securitatea la
locul individual de munci si spatiile comune de activitate.

COMPETENTE
PROFESIONALE
SPECIFICE (CPS)

(CPS 3. Asigurarca conditiilor sanitaro-igienice in secjia de producere

CPS 1. Asigurarea calitafii produsclor finite
CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite

PS 4. Asigurarea conditiilor de securitate i sdnftate in muncd in sectia de
roducere
PS 5. Implementarca masurilor de protectie a mediului
PS 6. Organizarea procesului de lucru
PS 7. Organizarea locului de lucru
CPS 8. Pregétirea materici prime §i auxiliare
CPS 9. Prepararca semifabricatelor in baza refetelor intreprinderii
CPS 10, Finisarea produselor de panificatie si patiseric
CPS 11, Pregatirea produselor pentru depozitare §i comercializare
PS 12, Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic
CPS 13, Inregistrarca datelor in documente de eviden(d intemd




TRANSEL NERE A COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE IN REZULTATE ALE

INVATARI

Rerultate ale invatdri Module si discipline ce duc la
Absolventul condidatul la alribulrea calificariiformarea competentelor
Fosic rofesionale
i 2 | 3
| 1. Mentifica riscurile ce influenteaza anagementul calitafii
. calitatea produsclor alimentare, IUtilaj tehnelogic

monitorizand parametrii iehnelogici in ‘ontrolul calitafii produselor de

dependenta de tipul produsulul. panificafi¢ §i patiserie

2 identifica neconformitdiile apirute in
procesul de fabricare, cauzele acestora i
posibilitarile de remedicre,

2 \smwwes & wdentifica riscurile de contaminare pe ctape Managementul calitdfii Controlul

prodschor  de producere, analizand calitatea materiei  kalitafii produselor de panificatie §i

prime si auxiliare si asigurind respectarea patiserie Tehnologia panificatied

cerintelor de pastrare a acestora, Tehnologia produselor de patiseric
si paste fainoase
EFS 3 Asgurarea . asigura condifiile sanitaro-igienice in Organizarea activitdtiior de
condigifior samitar - mediul de producere, aplicand procedee  jproducere
apemice in soctia de specifice de inldturare a neconformitatilor [Tehnologia panificatici
' identificate. Tehnologia produselor de patiserie
{ si paste fainoase
CPS 4 Asigurarca 5. identifica situalii de rise pentru securitatea  [Bazele securitdtii si sAnatdtii in
coadititior de Si sanatatea in muncd si aplica masuri munca
secunitate §i sandtate incorespunzitoare de eliminare a acestora,
| uncd in scctia de
| producere
§ PSS 6. aplica masuri de identificare §i evacuare Protectia mediului in industria
J=plcementarca inofensiva a deseurilor cu risc de poluare a panificatiei
| slsunilor de protectie mediului §i utiliza produse inofensive
a medivlu pentru igienizarea spatiilor si combaterea
daunatorilor,
\ CPS 6 Organizarea |7, organiza procesul de lucru prin calcularea $i|Organizarea activitdtilor de

procesulul de lucru [asigurarea resursclor necesare desfasurarii  producere
activitatii sectiei 51 repartizarea sarcinilor de  [Tehnologia panificatiei Tehnologia
Fucru membrilor echipei conform comenzii.  produselor de patiserie §i paste

fdinoase
CPS 7. Organizarea |8, organiza locul de lucru conform Proicctarea intreprinderilor de
Bocelui de lucru normelor securitalii si sanatatii in muncd §i  jramurd: produse de panificatic si
i ergonomice in vigoare, atiserie
CPS 8 Pregatirea 9, verifica calilatea si pregati materia prima si [Tehnologia panificafiei Tehnologial
pameriel prime §i auxiliard pentru procesare conform produselor de patiseric §i paste
suxiliare procedeelor specifice. fainoase Controlul calitatii
' produselor de panificatie si
- atiserie
CPS9. Prepararea |10, prepara semifabricatele §i pregdti ‘ehnologia panificaiei Tehnologia
semifabricatclor in Limpurilc. umpluturile. glazurile conform dusclor de patiserie si paste
hara rejetclor retetelor intreprinderii. aplicind metode de [Riinoase Controlul calitayii
intreprinderii preciere a calitdtii semifabricatelor la fiecare uselor de panificatic si
tapa chnologica. tiserie
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3 Fasarca |11, cxecuta lucrdri specifice de finisare Frehnologia panificatici Tehnologia
de si congelare (dupd caz) a produselor de produselor de patiserie §i pasic
s & patiseric panificatic si patiseric in dependenta de tipul fainoase
produsului §i retetd, aplicind 1ehnici specifice
de finisare a produselor de panificatie si
| ‘patiserie.
PS 1L Pregitires 12, pregdti produsele finite pentru depozitare | Tehnologia panificajiei Tehnologia

persru i comercializare verificand corespunderen  jproduselor de patiserie i paste
nee § indicatoritor de calitate ai produsului finit cu  fAinoase Ambalajul §i designul

mormele de calitate si rejeta de producere. produselor de panificatic $i
rebuting produsele neconforme dupd tipul patiserie

produsului. alegdnd marca corespunzator tipul [Depozitarea st logistica produselor
de ambalsj, ducind evidenia cantitayii de
produse depozitate §i expediate, verifichnd

pespectarca conditiilor de pastrare.
s gl'S. calcula 5i monitorizy consumul de materie Managementul calitafii Fconomia
Sosmerizarca j;prima §i resurse necesare fahricarii unui lot de §i contabilitatca ramurii
w pe parcursul produse. participind si la procedura de casare Tehnologia panificatiei Tehnologia

schnologic @ rebutului §i de inventariere a materici prime produselor de patiseric §i paste
si utilajului, Fﬂinonse Controlul calitatii
p

| rodusclor de panificalie. patiseric
l si paste fainoase
s JEY 14, completa registrele §i documentele de Managementul calitatii
- datelor inevidentd, aplicand corect regulile de seriere a  Organizarea activitdtii de
de evidentiunitatilor de masurd, monetare 5i a producerce
alificativelor conform Conventici
: Internaionale a Unitatilor de Masurd.,

DESCRIEREA EXTINSA A REZULTATELOR INVATARI iN TERMENI DE
CUNOSTINTE, APTITUDINL NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE RECUNOASTERE

REZULTATE ALE INVATARII Nivel de
Cunestinte (K) | Aptitudini (S) competem minim

Responsabilitate §i autonomic (RA) de recunoagtere

1. Asigurarca calitagii produselor finite
invatarii 1. Absolventul candidatul la atribuirea calificdrii poate identifica nscurile ce
calitatea produsclor alimentare, monitorizand parametrii tehnologi in dependenta de tipul

. Prmcipiile de identificare a F.. Aplica principiile de identificare a riscurilor ce Identificd riscurile
: in procesul de iar putea influenta calitatea produselor; s influenteazd
- 32, Aplica regulile de vecindlate a produselor in  calitatea produselor

L. Regulile de depozitare si dependentd de natura lor: ¢ panificatie si
3. Aplica principiul _primul intrat-primul iesit” inpatiserie

y Sogistica a produselor
. dependentd de natura produsului
RA: Absolventul manifesta autogestionare in asigurarca calitafii produsclor finite

mmiwrimrca etapelor de producere, finisare si depozitare & lor,
ol invitarii 2. Absolventul/candidatul la atribuivea calificarii poare identifica neconformitatile

spdeute in procesul de fabricare, cauzele acestora §i posibilitatile de remediere

1




Mctode dc stabilire a calitatii ;. Verificd pararﬁclrii orgaﬁniéblici si fizico-  Mdentifica calitatea |
: chimici la aluaturi, umpluturi §i alte semifabricate semifabricatelor.

Parmmetrii iehnologici de conform rejetelor, explich cauzele
2 produsclor in F Monitorizeaza corectitudinea divizarii, neconformitdfilor si
e tipul lor si reteta  imodelarii §i umplerii semifabricatelor, gradului de propunc masuri de
dospire §i pregitire pentru coacere, conform remediere
rejetelor:

n dependentd de tipul produsului, conform
rejetelor;
S5 Poate contribui la optimizarea procesului
chnologic si modificarea rejetelor in vederea
sigurdrii calitatii.
WA Assoiventul este responsabil de calitaiea produselor de panificaic §i patiseric,
Jesaied ssonom monitorizarca capelor de producere, finisare §i depozitare a
o |
2 Asigurarea sigurantei produselor finite
. tovagarii 3. Absolvemul/candidatul la atribuirea calificarii poare identifica riscurile de
commmmere pe ctape de producere, analizind calitaiea materiei prime §i auxiliare si asigurind
' cerintelor de plstrare & acestora

F§1. Monitorizeaza setarea parametrilor tehnologici
|

% Mesificarea riscurilor in 'S, Monitorizeaza riscurile fizice. chimice §i l:icmiﬁca riscurile
pumcicie entice in functie de iologice la punctele eritice. in dependenta de contaminare a
et materici prime: natura materiei prime: roduselor pe etape
5 Metode de analiza a materiei  1Sa, Analizeazi figele de evidentd a materici prime de producere
3 ¢ 1ol traseul tehnologic: Stabileste calitatea

% Swshilirea zonelor cu potential [Ss. Aplica procedee de control organoleptic in materiei prime §i

| s ependentd de tipul de materie prima; elimind din

- KsMesode de dezambalare a .. Elimina materia prima neconformd din fluxul jproducere materia
gmaterici prime, ﬁchnologic si intoemeste documentul de retur prima neconforma

conform regulamentului intern al intreprinderii: Completeaza
S, Identifica si documenteaza zonele cu potenial documentele de
de risc:

Ss Monitorizeaza dezambalarea materiei prime in

- dependenta de natura ¢i §i tipul de ambalaj, __jretur Dezambaleazi
BA- Absolventul manifesta autogestionare in controlul calitalii materici prime.a  fconform normelor
sem Sabricatelor si produselor finite fabricate pe segmente iehnologice. materia prima

L PS 3 Asigurarea conditiilor igienico- sanitare in sectia de producere
Remmhtatal invatarii 4. Absolventul candidarud la arribuirea calificarii poate asigura condifiile sanitaro-
Sgenice in mediul de producere, aplicind procedee specifice de inldlurare a neconformitatilor identificate |

% Normele sanitare pentru S;. Aplica procedee specifice de verificare fectueaza masurdri
conditiile de mediu din incaperile conditiitor de mediu (umiditatea serului, conditiilor de
& producere temperaturd ¢ic. ) §i completeaza registrul cu datelemediu Stabileste
% Documente de inregistrare 2 [colectate: corespundenea
womditiilor igienico-sanitare in 2. Aplica regulile igienico-sanitare la locul de onditiilor igienico-
secpie ueru conform regulamentului intern al itare in mediul
% Dispozitive de masurd si intreprinderii §i monitorizeaza respectarca ¢ producere si le
sl # conditiilor de mediu din iregulilor de citre membrii echipei: nregistreazd in
Smcipenile de producere 3. Aplica procedee specifice de identificare a ocumeniele de
%o Metode de inliturare a (arii igienico-sanitare a spafiilor de producere, videnid interndl.
peconformitagilor igienico- epozitului §i anexelor social-sanitare:; Aplica procedee
sanitare S,. Monitorizeaza si aplich metode specifice de Fpeciﬁcc de
inlaturare a neconformitdgilor igienico-sanitare.  finldturare a
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| neconformitdtilor
identificate.

stul manifesta responsabilitate in respectarea normelor sanitaro-
secpia de producere. Verifica spatiile de producere, depozitului §i anexcle
preludnd responsabilitatea pentru asigurarea conditiilor sanitaro-

SeCpe.

2 conditiilor de securitate si sanatate in munca in sectia de producere

i 5. Absolventul/candidarul la atribuirea califiedril poate identifica situatii de risc

'8 si sandtatea in munca si aplica masuri corespunzitoare de climinare a acestora.
Segislativ §i normativ Sy Aplica normele SSM la locul de lucru conform ||dentificd situatii de
ates 51 sAndtatea in cadrului legislativ §i normativ §i monitorizeazd  frisc la locurile de
mdustria pectarea lor de citre membrii cchlpcs. muncd i aplica

(. Exploateaza utilajul, inventarul i ustensilele  |masuri
e securitate la :onform instruciiunilor de securitate §i sandtate in corespunzatoare de
w3 wtilajului. uncd $i monitorizeazd exploatarea acestora de  jeliminare a
@ $ ustensilelor atre membrii echipei: riscurilor.

= pamificatie §i patiserie.|Si, Aplicd masuri corespunzatoare in functie de
cidentul la locul de muned sau situatia
xceptionald si raporteazi superiorului.

Absolventul manifestd reponsabilitate Tn aplicarea normelor de securitate §i
< o muncd la exploatarea utilajului. inventarului si ustensilelor.

PS5 Implementarea masurilor de protectic a mediului

1 invatarii 6. Absolventul/candidarul la arribuivea calificarii poate aplica masuri de

Seare $ evacuare inofensiva a deseurilor cu rise de poluare a mediului §i utiliza produse inofensive

: gienizarea spatiilor si combaterea ddunatorilor.
W Clasificarea deseurilor din Si. Identifica utilajele cu risc de poluare, c¢ r(dcntiﬁca deseurile

panificatiei si impactul ffuncfioneaza cu neregularitd(i; u risc de poluare a
mediului Sa. Monitorizeaz sortarea §i evacuarea

% ediului si ia
Metode de sortare si rebut a deseurilor de producere in dependenta de asuri pentru
sseurilor din industria natura lor: vacuarea

i S;. Intocmeste formufare de evidenid a deseurilor; inofensiva a lor.
sc de igienizare Sa. Identifica situatii cu risc sporit de poluare a tilizeaza pentru

ORI mediului in urma actiunilor de igienizare an gienizarea spatiilor
spatiilor si combaterea daundtorilor, i inlaturd i combaterea
neregularitafile in limita capacitatii. daunatorilor

Assolventul identifica sursele de poluare a mediului din cadrul entitdgii de produse inofensive.

cere, in mod autonom, $i intreprindere masuri pentru inldturarea inofensiva a
s sau raporteazd superiorului

6. Otgpnmrea procesului de lucru

atul invitarii 7. Absolvenrud candidatul la arribuirea calificarii pocte orgamza procesul de lucty
calcularea si asigurarea resurselor necesare desfasurarii activititii sectici §i repartizarca sarcinilor de
erw membrilor echipei conform comenzii.

Reguli de igienizare a Si. Respecta algoritmul de igienizare si de Calculeaza resursele
o, utilajului si ustensilelor, echipare pentru procesul de lucrnu; pecesare pentru
 Metode de caleulare a 2, Identifica volumul de lucru si resursele organizarea
ssarselor necesare in dependenid necesare conform comenzii de producere: rocesului de lucru
sodumul comenzii, 3. Identifica cantitatea si tipul de materie primd  |Indeplineste
Principii de organizare a form retetei 5i comenzii de producere: ocumentalia

414 de producere. . Identifica utilajele. inventarul si ustensilele ferentd volumului
Tipurile de documente efecte sau uzate si raporteazd superiorului; ¢ lucru realizat
srente si reguli de indeplinire a Ss. Repartizeazd membrilor echipei operatii de
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lucru conform comenzii de producere;
Se. Analizeaza, inregistreaza §i raporteaza

totalurile zilei / schimbului de lucru.

hl: Assolventul manifestd autogestionare in planificarea activitatilor de lucru si
W necesarul de utilaje, inventar §i materie prima conform comenzii de

m

PS8 T Organizarea locului de lucrn

Nerme de¢ proicctare
Eeseprmderilor de ramuna
B Cemimgele ergonomice de

: & locurilor de lucru
W Nome de securitate $i sandtate
S memca specifice domeniului de
Eovnate

mvandrii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate organiza locul de luern
sormelor securitalii §i sandtdgii in muncd i ergonomice in vigoare

S1. Apreciaza condifiile de lucru in sectie
{iluminatul. nivelul de zgomot. ventilarea)
conform prevederilor normative in vigoare;

Sa. Respectd regulile ergonomice de instalare a
utilajului, exploatare a inventarului si ustensilelor
in sectie conform fluxului tehnologic;

S1. Monitorizeazi gradul de pregatire a membrilor
cchipei pentru ziva / schimbul de lucru (prezenta
si starea echipamentului. starea igienica si de
Sanditate a persoanelor).

Organizeaza locul
de lucru conform
normelor securitatii
si SAnaAtAlH in munca
i ergonomice in
vigoare

- WA Absolventul supravegheaza activitatea membrilor echipei de lucru si manifesta
sespomsabilitate pentru organizarea locului de lucry,

LS 8. Pregiitirea materiei prime si auxiliare

Rezultatul inviitdrii 9. Absolventul/candidaru! la atribuirea calificdrii poare verifica calitatea si pregati
maseria primd i auxiliard pentru procesare conform procedeelor specifice

B Metode de dezambalare a Si. Dezambaleaza materia prima si auxiliard in -~ Dezambaleaz
Fatcriel prime; dependenta de natura ei §i tipul de ambalaj. in materia prima

- 3 Mctade de prelevare a conditii de igiend §i siguranta alimentara; conform
gsterici prime: S2. Preleveazd mostrele de materie prima in rocedeclor
o Controlul calitatii materiei dependenta de tipul ¢i; pecifice, Stabileste
prme §i auxiliare S3. Aplica procedee de control organoleptic al litatea materiei
B Metode de pregatire a materiei] materiei prime si auxiliare, dupa dezambalare, in |prime si auxiliare
poime § auxiliare pentru dependentd de tipul ei: Pregateste materia
procesare; Sa. Monitorizeaza conditiile de pastrare a rima §i auxiliara

materiilor prime si auxiliare

Ss. Executd prelucrarca primard a materiei prime
si auxiliare pulverulente prin cernere, si
inldturarca impuritdiilor metalice. utilizind
mijloacele specifice;

Se. Monitorizeaza pregatirea primard 4 oudlor
prin spalare, dezinfectare, clatire si zvantare,
respectind nommele igienico-sanitare;

Ss. Prepard componentele lichide prin
amestecarea solufiilor §i suspensiilor, filtrarca lor
§i topirea grasimilor., utilizind mijloacele
specifice:

Ss. Monitorizeaza pregatirea primard a fructelor,
pomusoarclor, legumelor. nuciferelor si
seminielor. in med manual sau mecanic.
respectind algoritmul tehnologic:

Su. Aplica prevederile regulamentului intern al
intreprinderii in caz de neconformitdti in procesul

| de pregatire a materiei prime si auxiliare,

;

entru procesare
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RA: Absolventul manifesta autogestionare in monitorizarea/pregitirea materiei
prame pentru procesare cu aplicarea tehnicilor specifice si respectarea regimului

——

L PS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii

hnnl inviitirii 10. Absolventul candidard la arribuirea calificarii poate prepara semifabricatele §i
pregin siropurile, umpluturile, glazurile conform retetelor intreprinderii, aplicand metode de apreciere a

calalei semifabricatelor la fiecare etapa tehnologica

B Prepararea maialelor si Si. Executd operatii de dozare, malaxare i ehnologia de

grosplaarilor: fermentare a ingredientelor pentru prepararea abricare a

W Prepararca aluaturilor in maialelor si prospaturilor. conform retetelor: roduselor de

Wependenta de retetd si tipul lor:  Sa. Monitorizeaza operatii de dozare., malaxare, nificafic i

W Tehmici de prelucrare a framdntare, dospire. oparire. racire cte. a aluatului, patiserie Tehnicl

Ehaeuniorn in dependenta de tipul lui / de refetd; pecifice de finisare

s Tehmici de preparare a Ss. Monitorizeazi operatiile de marungire. opdrire. a produselor de

mmpiutunilor; prajire. pasarc. batere, amestecare eic. a patiserie Selectarea

K+ Tehmici de preparare a umpluturilor. in dependenia de tipul lor / de retetd:jutilajului necesar

seopurilor, S4. Executd operatiile de dozare, fierbere, ricire, |pentru procesul de

¥ Tehnici de preparare a filtrare, concentrare si aromatizare a siropurilor, injfabricare a

ghanilor pendentd de reteta: produselor de

% Operatii de prelucrare finald a S« Monitorizeazd operagiile de dozare, topire, anificatie si

ahaatului: estecare, filtrare la prepararea glazurilor, in atiserie Aplicarea

B Parametnii tehnologici ai cpendenid de rejetd: chnicilor de

wperatici de dospire a . Apreciazd organoleptic si fizico -chimic Teparare a

scmifabricatelor: litatea semifabricatelor umpluturilor,

%o Tehnici de finisare, ambalare  |S7, Monitorizeaza operatiile de divizare, laminare, siropurilor,

% conmgelare a semifabricatelor; odelare, crestare, stantare, presare cle. a glazurilor.
aluatului, in dependentd de produs: ICongelarea.

ambalarea

|

semifabricatelor,

K. Parametrii tehnologici ai Ss. Monitorizeaza dospirea semifabricatelor,
. procesului de coacere @ wrmdrind temperatura. umiditatea relativa a

produscior: erului. durata. conform retetei;

%) Tehnici de preparare a . Executd ornarea semifabricatelor (pdnd sau
goposilor; upa dospire, dupd caz) prin procedee specificate
Ko Normie de SSM la exploatarcalin retetd;

wptilsicior de filiere: K3 Sy, Execud operatiile de divizare. ambalare i
Parametrii tehnologici ai wongelare a aluatului si semifabricatelor. utilizdnd

wperatiol de uscare a produselor.

mijloacele specifice:
Siy. Execcutd coacerea, respectind temperatura i
durata. conform rejelei:
12. Executd operatiile de prajire, ricire §i ornare a
ogosilor, respectand normele SSM in lucrul cu
uleiul incins:
S13. Monitorizeaza respectarca normelor SSM la
exploatarea utilajetor de eliat:;
St4. Monitoriza procesul de uscare a
semifabricatelor, respectdnd temperatura si durata,
conform retetei,
‘S 1. Identifica neconformitiile aparute in procesul
de fabricare, cauzele acestora si posibilitatile de
Ffemediere

RA: Absolventul manifesta responsabilitate in prepararea si verificarca calitayii
semifabricatelor si produselor finite, Execuld lucrari specifice de prelucrare §i

finisare a lor.




L FS 10, Finisarea produselor de panificatie si patiserie
- Rezultatul invatirii 11, Absolventul candidatul la atribuirea calificarii poate executa lucrari specifice
e Baisare si congelare {dupa caz) a produselor de panificagic si patiseric in dependenya de tipul
preodusului si retetd, aplicand tehnici specifice de finisare a produselor de panificalic si patiserie

A Metode si tehnici de finisare a [Si. Monitorizeaza riicirea produselor pand la [Executarea
produsclor de panificatie si emperatura optima pentru manipulare ulterioardi; |lucrarilor specifice
puatiscric; 3. Monitorizeaza glazurarea produselor., utilizind de finisare si

A Mesode si tehnici de congelare jprocedee specifice conform refetei: congelare {(dupa

& peoduselor finite. K3 Tehnici de [Ss. Monitorizeaza stratificarea biscuitilor si caz) a produselor de
prciecrare a aluaturilor: apolitanelor conform rejetei; panificatie si

S Operatii de prelucrare finald a [Sq. Monitorizeaza injectarea umpluturilor in patiserie in

[ ST rodusul finit. conform retetei: dependentd de tipul
A« Parametrii iehnologici ai s. Monitorizeaza inciriparea utilizand procedee  [produsului §i rejeta
wpesatics de dospire a pecifice, conform rejerei;

semmfabricaielor: Sy. Monitorizeaza ornarea produsului finit,

S Tehnict de finisare. ambalare  utilizand procedee specifice. conform refetei:
& comeclare a semifabricatelor;  [S7. Monitorizeaza congelarea produsului finit, in

A Parsmetrii tehnologici ai functie de conditiile de pastrare si manipulare,
pracesalui de coacere a specificate in comanda de producere.

| praduselor: Sk. Identifica neconformitagi aparute in procesul
. Tehnici de preparare a de finisare, cauzele acestora si posibilitagi de
pogosilor: remediere

s Norme de SSM Ja
exploatarca utilajelor de filiere;
X Parametrii tehnologici

& operaticl de uscare a
produselor

RA: Manifestd responsabilitate in executarea luerarilor de finisare a produsclor de
pasificatic conform retetelor si comenzii de producere

L FS 11 Pregitirea produselor pentru depozitare si comercializare

Rezultatul invatarii 12, Absolventul candidarul la atribuirea calificdrii poate pregati produsele finite
peniru depozitare si comercializare verificnd corespunderea indicatorilor de calitate ai produsului finit
< mormele de calitate si refeta de producere, rebutind produsele neconforme dupd tipul produsualui,
wlezind marca corespunzitor tipul de ambalaj, ducind evidenta cantilajii de produse depozitate si
expediate, verificdnd respectarea conditiilor de pastrare

K1 Mesode de analizi S). Aplica procedee de contro! organoleptic Controlul
srzanolepticd a produsclor finite: specifice produsului finit solicitat si inregistreaza lorganoleptic al

K2 Metode de prelucrare a constatdrile in registrul intern; calitdtii produsclor
pedanulul de panificatie si Sa. Verificd corespunderea greutafii produselor  [finite Verificarca

finite cu comanda de producere; corcspunderii
3. |dentificd si rebutcazid produsele neconforme, |indicatorilor de

pusicenic;
A5 Ambalajul si designul

peoduselor de panificatie; spectind prevederile regulamentului intern al  calitate ai
.4 Marcarea produselor de ntreprinderii; produsului finit ca
pamificatic si patiscrie: Sa. Monitorizeaza prelucrarea produselor rebutate, normele de calitate

A5 Depozitarea si expedicrea
peoduselor de panificatie si
patisernic:

jindnd cont de tipul de produs, in conformitate cu ;i rejeta de
gulamentul intern al intreprinderii: producere,
Ss. Venifica calitatea felierii produselor finite Rebutarea

A6 Completarea documentagiei  conform comenzii; produselor
smaemme aferente procesului de [Se. Monitorizeaza seleciarea ambalajului, neconforme dupa
producere. mbalarea produselor si verificd integritatea i tipul produsului
orectitudinea marcarii ambalajului conform LAIcgcrca si
tipului de produs: marcarea

S7. Monitorizeaza cantitatea produselor transmise corespunzitoare a
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lspre depozitare §i expediere. inregistrind datele in Ripului de ambalaj. |
documentele de evidenya a intreprinderii. Evidenja cantitdfii
de produse

: depozitate |i

' expediate.

RA: Manifestd aulogestionare si responsabilitate in ambalarea si depozilarca
finite. Supravegheaza activitatea altor persoane. preludnd
Hitatea pentry monitorizarea exccutarii comenzilor de productic.
CPS 12 Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic
fnvatarii 13, 4 bsolventul/candidatul la atribuired calificarii poate calcula §i monitoriza
r de materic primd §i resurse necesare fabricarii unui lot de produse. participind si la procedura
casare

a rebutului §i de inventariere a materiei prime si utilajului

5 Caloulul consumului de 715, Monitorizeaza consumul de materie prima alculeaza i
smerie prima pentru un lot de &xmm prevenirea pierderilor wehnologice: monitorizeaza
' S». Monitorizeazd consumul resurselor energetice onsumul de
B0 Cafeudul resurselor necesare  §i asigura utilizarea lor eficientd in scctia de Fnateric prima i
pestrs producerea unui lot de roducere: resurse necesare
- 5. Participa la procedura de casare a produselor  |fabricarii unui lot de
5.0 Procedura de casarc 8 rebutate conform regutamentului intern al roduse Participd la |
prodesclor rebutate; intreprinderii rocedura de casare
5.4 Procedura de inventariere. '84. Gestioneaza implicarea eficientd a membrilor {a rebutului si de
echipei in etapele fluxului tehnologic: inventariere a
.. Aplica procedurile de inventariere a materiei  {materiei prime si
rime si utilajelor 1a locul de lucru conform utitajului,
gulamentului de stal privind inventarierca
bunurilor materiale.

BA- Absolventul manifestd responsabilitate in participarca la procedurile interne de

w‘yr pe parcursul fluxului tehnologic

LS 13 Inregistrarea datelor in documente de eviden(a internd |
Rernltatul invitarii 14, Absolveniul candidand la atribuirea calificarii poate completa registrele §i
documeniele de evidentd, aplecind corect regulile de scriere a unitafilor de masurd, monetare §i a
caliFemivelor conform Conventici Internationale a Unitagilor de Masurd

5 | Documentele la nivel S,. Inscrie in formularele de nivel naional §i de k | 5
susonal §i de ramurd, regulile de ura rezultatele activitatii in cadrul seetiei de o c]lea?
Seseriere a rezuliatelor activitatii [producere: d f‘;:i;l?‘ de
e producere: S». Intocmeste si completeaza registre de evidenid.|, = A c] s
%2 Parametrii tehnici si unitagile rapoarte zilnice de activitate etc., conform VI ‘;.l“'a
e msurd a utilajelor i regulamentului intern al intreprinderii: e CLISEM "tg Sc
wondigiilor de mediu, 5. Aplica regulile de scrierc a indicariilor. cn¢r;a Ppict
fmitmilor de masurd (la utilaje, parametrii de < RESI,

imediu). unitifilor monetare §i calificativelor (la (lm '.c o0 ?‘l 8
F:mlmlul organoleptic) conform Conventiel s czm\‘c <
Internationale a Unitatilor de Masurd, .conk)m? wl:vennc:

RA- Absolventul manifesta responsabilitate in completarea documentelor specifice i e

: A T : nitdtilor de
pctivitanii profesionale §i evidenta zilnicd a activitiii sectici ::1;5::;0" ge
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CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII PENTRU ATRIBUIREA

CALIFICARII

Nr.
cril.

1
CERINTE

DESCRIPTORI

Conditii de admitere
pentru evaluarea finald a
rezultatelor invatarii si
certificarca calificarii

Evaluarea finala a rezuliatelor invallarii se organizeaza pentru
candidatii care au realizat integral obiectivele programului de
formare profesionald conform prevederilor curriculare aprobate de
MECC in scopul evaluarii rezultatelor invalarii stabilite, conform
CNCRM.

)

Forma de evaluare finald a
rezultatelor invalarii

Examenul de calificare. examen de bacalaurcat profesional si‘sau
lucrare de diploma

Condijii organizatorice de
realizare a evaluarii finale

Organizarca si desfisurarea evaludrii finale se realizeazi conform
cadrului normativ-reglator in vigoare, care prevede urmatoarele;

- Evaluarea finala se organizeaza de citre institutiile de
invatamant profesional tehnic, care defin acreditarea la
programul pentru carc sc organizeaza si se¢ desfisoard
evaluarea calificarii,

- Examenul de calificare se desfisoard prin metoda sistemului
uniticat. iar procedurile se reglementeaza prin ordinul MECC,
- Cacvaluarea sa fie valida si fiabila responsabile sunt: MECC,
institufiile de invatamént, Comisia de elaborare a
instrumentelor de evaluare,

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

Comisia de ¢laborare a instrumenielor de evaluare asigura
calitatea materialelor de evaluare. iar administratia institugiei

asigurd seeuritatea acestora pand. pe parcurs §i dupd evaluare.
Examenul de calificare consta intr-o probi scrisa §i o proba
practica,

= Timpul necesar evaludrii finale a rezultatelor invatarii este;
*  proba scrisa -1 80 minute;

*  proba practica - 6 ore astronomice;

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

Cerinfe generale faja de
maodalitatea de evaluare si
instrumentele utilizate in
procesul de evaluare

Proba serisd 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 practica sau in cadrul
intreprinderii,

5. Cerinfe generale faja de

| valuatori

Pentru organizarea si desfiasurarea examenului de calificare sunt
constituite:
1. Comisia de elaborare a subiectelor pentru Examen;
2. Comisia de evaluare si calificare,
Comisia de elaborare a subicctelor pentru examen trebuie sa
raspunda cumulativ urmatoarelor ceringe:
- §4 defind experientd in activitalea pe care o evalueaza:
- §d defind studii superioare de specialitate;
- sd defina grad stiinjific/didactic;
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-

~ 53 cunoasca confinutul curricular al programului de formare
profesionald tehnicd specific domeniului de calificare
profesionald certificald;
s defind certificat care sa confirme participarea la cursuri de
formare continud in domeniul evaluérii. Membrii Comisiei de
evaluare §i calificare, care sunt reprezentani ai companiilor
din piaga muncii, vor fi instruiti referitor la aplicarca
instrumentelor de cvaluare.
1sia de evaluare si calificare va evalua rezultatele invagarii
wdatilor si va atribui calificarca corespunzatoare in
conformitate cu prevederile CNCRM,

2

6.

fatribuirea calificarii

Cerinte gencrale referitor la }\nihmm calificdrii se face de Comisia de evaluare si calificare |

constituitd din reprezentanys ai agentilor economici si cadre
didactice, aprobata prin ordinul directorul institugiei de
varamdnt, Decizia Comisiei este consemnatd in procese-
. prin care s¢ specificd rezultatele susfinerii probelor de
evaluare finald, semnate de presedinte §i membrii comisici, care
pastreaza in arhiva institutiei in care s-a desfigural evaluarea.
Ordinul de atribuire g calificdrii se emite de directorul institutiel in:

baza deciziei Comisiei de evaluare si calificarc.
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