LISTANATIONALA A TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICA

Calificarea profesionala: Brutar — patiser - preparator produse fainoase

Nr.
crt.

Tema probei practice

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Croissante cu crema de vanilie”, cu gramaj 100 g/
produs finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat tip foietaj

Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Strudel cu dovleac”, cu gramaj 100 g/ produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat tip foietaj.

Realizeaza 6 buciti din sortimentul ,,Paine Tmpletita in trei”, cu gramaj 300 g/ produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat dospit

Realizeaza 20 bucati din sortimentul ,,Mini Choux a la Creme”, cu gramaj 30 g/ produs
finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor
din aluat oparit

Realizeazd 10 bucati din sortimentul ,,Eclere”, cu gramaj 100 g/ produs finit, conform
retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
oparit.

Realizeaza 20 bucati din sortimentul ,,Minieclere”, cu gramaj 30 g/ produs finit, conform
retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
oparit.

Realizati 10 bucati din sortimentul ,, Baclava din foi de placintd cu nuci”, cu gramaj 100 g/
produs finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat pentru foi de placinta.

Realizeaza 2 bucati din sortimentul ,,Blat de tort colorat”, cu gramaj 1 kg/ buc. produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fluid.

Realizeazd 6 bucati din sortimentul ,,Chec cu nuci”, cu gramaj 250 g/ buc. produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fluid.

10.

Realizeaza un produs din sortimentul ,,Colac traditional”, cu gramaj 1000 g/ produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat dospit

11.

Realizeazd 10 bucdti din sortimentul ,,Corabioare”, cu gramaj 80 g/ buc. produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fraged.

12.

Realizeaza 2 bucati din sortimentul ,,Cozonac cu rahat”, cu gramaj 500 g/ produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat dospit.

13.

Realizeaza 2 kg din sortimentul ,,Pigcoturi de sampanie”, conform retetei de fabricatie,
respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fluid.

14.

Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Placintd cu branza proaspata si stafide”, cu gramaj 70
g/ produs finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat pentru foi de placinta.

15.

Deserveste cuptorul pentru coacerea a 12 buciti ,,Paine alba simpla de 0,300 kg/buc.”




Deserveste cuptorul pentru coacerea a 20 bucati ,,Coji pentru eclere” cu lungimea de 10-12

16.
cm
17 | Deserveste cuptorul pentru coacerea a 1 kg ,,Cornulete cu rahat”
18. | Deserveste cuptorul pentru coacerea a 10 bucati ,,Chec cu cacao de 0,500 kg/buc.”
19. | Deserveste cuptorul pentru coacerea a 2 kg ,,Covrigei fragezi cu mac si sare”
20. | Ambaleaza 10 bucati ,,Paine alba simpla” de 0,300 kg/buc. in pungi de polietilena
Ambaleaza in caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,300 kg/caserola, cantitatea de
21, -
2,0 kg de ,,Cornulete cu rahat
22. | Ambaleaza 10 bucati ,,Chec cu cacao” 0,500 kg feliat, in folie termocontractibila
Ambaleaza cantitatea de aproximativ 2 kg ,,Covrigei fragezi cu mac si sare” in pungi de
23. BT <
polietilend cu masa de 0,100 kg/punga
24. | Prepara un sirop de zahar de insiropat, dupa o retetd data
25. | Prepara la cald o crema ganaj, dupa o reteta data
26 Prepara 1 kg de barot granulat, conform unei retete date, iIn vederea utilizarii acestuia
" | pentru acoperirea torturilor
27. | Prepard 1 kg de glazurd pe baza de albus, dupa o reteta datd
28. | Prepara 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupd o reteta data
Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Placintd cu mere”, cu gramaj 80 g/ produs finit,
29. | conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat pentru foi de placinta.
Realizeaza 10 buciti din sortimentul ,,Rondele cu gem”, cu gramaj 100 g/ buc. produs finit,
30. | conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fraged.
Realizeaza 10 bucati din sortimentul ,, Tarte cu fructe din compot”, cu gramaj 120 g/ buc.
31 produs finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a

produselor din aluat fraged. Prezinta operatiile din faza de preparare a aluatului fraged si
indicd normele de igienad si protectie a muncii specifice acestor operatii.




