LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICA

Calificarea profesionali: Brutar — patiser - preparator produse fainoase

Nr.
crt.

Tema lucrarii

Materiale, echipamente necesare realizarii temei
propuse

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

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
de lucru, gripcd, masind si vase de gatit, tavi pentru
coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
retetar.

2.Materii prime si auxiliare: Faina, apa, otet, sare,
grasime, lapte, zahar, oua, esentd de vanilie.

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

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
prime, vase gradate, scafe, cantar, sita cernere, malaxor,
masa de lucru, gripca, tavi pentru coacere, cuptor
electric cu vetre fixe, rastel de racire, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: Faind, apa, otet, sare,
grasime, dovleac, zahar, scortisoard, esentd de vanilie,
pesmet.

Realizeaza 6 bucati din sortimentul
,Paine Tmpletitd in trei”, cu gramayj
300 g/ produs finit, conform retetei
de fabricatie, respectand procesul
tehnologic de obtinere a produselor
din aluat dospit

1.Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sita cernere, malaxor, masa
de lucru, gripca, dospitor, tavi pentru coacere, cuptor
electric cu vetre fixe, rastel de racire, retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faina, apa, drojdie, sare

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

1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, timoc-
amestecator, masa de lucru, posul cu sprit, tavi pentru
coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
vas fierbere, tel, retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faind, ulei, apa, oua, lapte,
zahdr, amidon (faind), arome, ciocolatd menaj (fondant)

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

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, timoc-
amestecator, masa de lucru, posul cu sprit, tavi pentru
coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
vas fierbere, tel, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: faina, ulei, apa, oua, lapte,
zahdr, amidon (faind), arome, ciocolatd menaj (fondant)

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.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, timoc-
amestecator, masa de lucru, posul cu sprit, tavi pentru
coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
vas fierbere, tel, retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faina, ulei, apa, oud, lapte,
zahdr, amidon (faind), arome, ciocolatd menaj (fondant)

Realizati 10 bucati din sortimentul

1. Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,




,, 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.

vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
de lucru, gripca, tavi pentru coacere, cuptor electric cu
vetre fixe, cazan duplicat, retetar

2.Materii prime si auxiliare: Faina, apa, sare, grasime,
nuci, zahdr, glucoza, esentd de rom, coaja de lamaie
rasa.

Realizeaza 2 bucati din sortimentul
,Blat de tort colorat”, cu gramaj 1
kg/ buc. produs finit, conform

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
cernere, cutit, spatuld, cercuri, mixer, masa de lucru,

8. | retetei de fabrica‘,[i.e, respegténd cuptor.
procesul tehr_1010g1c de (_)b‘glnere a 2.Materii prime si auxiliare: faind, apd, zahar, oua, ulei,
produselor din aluat fluid. cacao. zahir ars
Realizeaza 6 bucati din sortimentul | 1. VVase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
,»Chec cu nuci”, cu gramaj 250 g/ | vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
9 buc. produs finit, conform retetei | cernere, cutit, tel, spatuld, mixer, forme de chec, tavi,
" | de fabricatie, respectand procesul | masa de lucru, cuptor.
tehnologic de obtinere a produselor | 2. Materii prime si auxiliare: faina, zahar (tos si farin),
din aluat fluid. oua, sare, arome (vanilind).
Realizeaza un produs din . - .
) P .. , 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
sortimentul ,,Colac traditional”, cu N . <
. . vase gradate, scafe, cantar, sita cernere, malaxor, masa
gramaj 1000 g/ produs finit, . . ..
. .. de lucru, gripca, dospitor, tavi pentru coacere, cuptor
10. | conform retetei de fabricatie, ; .
N T electric cu vetre fixe, rastel de racire, retetar.
respectand procesul tehnologic de . . . SR A
. . 2. Materii prime si auxiliare: faina, apa, drojdie, sare,
obtinere a produselor din aluat 9 R
- zahar, oua, grasimi
dospit
Rea}1zeaza110 bufg'%l din 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
sortlmfag‘(c)u },gora 1oa:jre ,fcu vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
grarpaj 9 uz pttob l,JS ',mt' cernere, cufit, croseta (furculitd), tavi, malaxor, cuptor
11. | conform rde‘getel © la Eﬁa‘ile’, q 2. Materii prime si auxiliare: faina, grasimi semisolide
re:pectan prczjcesul te di 0 cl)glc € (unturd), zahar (farin), oud, sare, afanatori chimici
? l:lngre a produselor ain aluat (bicarbonate de sodiu), otet alimentar, arome (rdzatura
raged. de lamaie, vanilini)
Réal'zeaza 2 buﬁa{{ din Somm_engg 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
”/ ozo(rllacf?u'ra . f, cu gramaj Z vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
12 % bprlo us mit, con (()1rm re‘getell ¢ de lucru, gripcad, dospitor, tavi pentru coacere, cuptor
Cfa rlca‘gle‘, respect'an procesu electric cu vetre fixe, rastel de racire, retetar.
‘(tje_hnollogl(cj de _ob‘,unere a produselor 2. Materii prime si auxiliare: faina, apa, drojdie, sare,
In aluat dospit. zahdr, oua, grasimi, lapte, rahat.
. g . . 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
Realizeaza 2 kg din sortimentul AJ . P 5
) . - vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
,Piscoturi de sampanie”, conform . 9 . LS .
. LB R cernere, cutit, masd de lucru, mixer, tivi, pos cu dui,
13. | retetei de fabricatie, respectand
pr,ocesul tehnologic, de obtinere a cuptor. "
. L 2. Materii prime si auxiliare: faina, zahar (tos si farin),
produselor din aluat fluid. . o ’
oud, vanilina.
Realizati 10 bucati din sortimentul | 1. Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,
14. | ,Placinta cu branzd proaspata si | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa

stafide”, cu gramaj 70 g/ produs

de lucru, gripca, tavi pentru coacere, cuptor electric cu




finit, conform retetei de fabricatie,
respectand procesul tehnologic de
obtinere a produselor din aluat
pentru foi de placinta.

vetre fixe, rastel de racire, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: Faina, apa, sare, grasime,
branza proaspata de vaca, zahar, oua, stafide, esenta de
lamaie, zahar pudra

Deserveste cuptorul pentru
coacerea a 12 bucati ,,Paine alba

1. Vase, ustensile, utilaje: cutit, perie, vas pentru apa,
lopata, manusi, cuptor

15 simpla de 0,300 kg/buc.” 2.Materiale: semifabricat din aluat dospit, apa
3. Materiale pentru igienizarea cuptorului
Deserveste cuptorul pentru 1. Vase, ustensile, utilaje: tavi, lopatd, manusi, cuptor
16. | coacerea a 20 bucati ,,Coji pentru 2. Materiale: aluat fluid
eclere” cu lungimea de 10-12 cm 3. Materiale pentru igienizarea cuptorului
Deserveste cuptorul pentru 1. Vase, ustensile, utilaje: tavi, lopata, manusi, cuptor
17 | coacerea a 1 kg ,,Cornulete cu 2. Materiale: semifabricat din aluat fraged
rahat” 3. Materiale pentru igienizarea cuptorului
Deserveste cuptorul pentru 1. Vase, ustensile, utilaje: tavi, lopata, manusi, cuptor
18. | coacerea a 10 buciti ,,Chec cu 2. Materiale: semifabricat din aluat fluid
cacao de 0,500 kg/buc.” 3. Materiale pentru igienizarea cuptorului
Deserveste cuptorul pentru 1. Vase, ustensile, utilaje: tavi, lopata, manusi, cuptor
19, | coacereaa 2 kg ,,Covrigei fragezi 2. Materiale: semifabricat din aluat de covrigi, apa, sare,
cu mac si sare” mac
3. Materiale pentru igienizarea cuptorului
1. Vase, ustensile, utilaje: cantar, dispozitiv de sigilare
Ambaleaza 10 bucati ,,Paine alba pungi cu banda adeziva, cutit/foarfeca
20 simpla” de 0,300 kg/buc. in pungi | 2. Materiale: 10 bucati ,,Paine alba simpla” 0,300
" | de polietilena kg/buc., pungi de polietilena, rola banda adeziva pentru
sigilare pungi, manusi, navete
3. Materiale pentru curatenie
o . . 1. Vase, ustensile, utilaje: dispozitiv pentru ambalat
Ambaleaza 1n caserole din N - o
e caserole, cantar, masa de lucru 2. Materiale: 1 kg
polistiren expandat, cu masa de . . C
21. | 0,300 kg/caserola, cantitatea de 2,0 ,,Cprnule‘;e cu'rahat , caserole din pqhst}r on gxpandat,
" folie stretch din PVC (termocontractibila), etichete,
kg de ,,Cornulete cu rahat .. .. y
manusi, navete/cutii de carton, spatuld/cleste
3. Materiale pentru curatenie
Ambaleaza 10 buciti ..Chec cu 1. V?S?' ustensile, utilajea cantar, masina Qq t:eliat,
', UGN . masina de ambalat cu folie termocontractibila
22, | cacao 0,500 kg f:ehat, in folie 2. Materiale: 10 bucati ,,Chec cu cacao” 0,500 kg, folie
termocontractibila e T .
termocontractibilda, manusi, cutii de carton/navete
3. Materiale pentru curatenie
Ambaleaza cantitatea de | 1. Vase, ustensile, utilaje: cantar, masa de lucru, paleta
aproximativ 2 kg ,,Covrigei fragezi | 2. Materiale: 2 kg ,,Covrigei fragezi cu mac si sare”,
23. | cu mac si sare” iIn pungi de | pungide polietilena, cleme, etichete, minusi,
polietilena cu masa de 0,100 | navete/cutii de carton
kg/punga 3. Materiale pentru curatenie
Prepara un sirop de zahar de 1. Vase, ustensile, utilaje: cana gradata cu capacitatea de
insiropat, dupa o retetd data 0,5-1 litri, lopatica/spatula din material termorezistent,
24, scafa, pipeta, farfurie, sitd cu plasa din sarma de inox,

bol din inox, cantar electronic de laborator, cazanel de
cofetarie, sursa de incalzire




2. Materii prime si auxiliare: zahar tos, apa, glucoza
lichida, esenta rom
3. Materiale de igienizare si curatenie

Prepara la cald o crema ganaj, dupa

1. Vase, ustensile, utilaje: , cana gradata cu capacitatea
de 0,5-1l, lopatica/spatula din material termorezistent,
scafa, pipetd/cilindru gradat, cutit, bol din inox cantar
electronic de laborator, cazanel de cofetarie, tel/robot de

25. | o reteta data cofetarie cu tel des, sursa de incélzire, frigider
2. Materii prime si auxiliare: zahar tos, frigsca lichida,
ciocolatd menaj cu lapte, esenta rom, coaja de portocale
confiatd
3. Materiale de igienizare si curatenie
1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel,
Prepara 1 kg de barot granulat, P lanseta,. sursa de 1n'ca121're' < <
) R 2. Materiile prime si auxiliare: barot natural, zahar, apa,
6. co'n'fovrq? unei re}ete date, in Vedprea vanilina, colorant
utilizarii acestuia pentru acoperirea . L . -
torturilor 3. Materiale de igienizare si curater}le o o
4. Resurse materiale: retetd de fabricatie, instructiuni
tehnologice
1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
universal, sursa de incalzire
97 Prepara 1 kg de glazura pe baza de | 2. Materiile prime: oua, zahar
" | albus, dupa o reteta data 3. Materiale de igienizare si curatenie
4. Resurse materiale: reteta de fabricatie, instructiuni
tehnologice
1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
universal, sursa de Incalzire, masa de lucru
Prepard 1 kg de cremi de vanilic 2.‘1\/{ateri'ile prime's'i aluxiliare: oua, zahar, lapte,
28. - NI faind/amidon, vanilina, sare
cu ou, dupa o reteta data . C .
3. Materiale de igienizare si curatenie
4. Resurse materiale: reteta de fabricatie, instructiuni
tehnologice
Realizati 10 bucati din sortimentul | 1. Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,
,Placintd cu mere”, cu gramaj 80 g/ | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
29 produs finit, conform retetei de de lucru, gripca, tavi pentru coacere, cuptor electric cu
" | fabricatie, respectand procesul vetre fixe, rastel de racire, retetar.
tehnologic de obtinere a produselor | 2. Materii prime si auxiliare: Faina, apa, sare, grasime,
din aluat pentru foi de placinta. mere rase, zahdr, pesmet alb, scortisoara
Realizeaza 10 buciti din 1. Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,
sortimentul ,,Rondele cu gem”, cu vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
gramaj 100 g/ buc. produs finit, cernere, cutit, masa de lucru, sablon metalic cu
30. | conform retetei de fabricatie, diametrul de 6-7 c¢m, tavi, malaxor, cuptor.
respectand procesul tehnologic de | 2. Materii prime si auxiliare: faina, grasimi semisolide
obtinere a produselor din aluat (unt), zahar (farin), oua, sare, afanatori chimici
fraged. (bicarbonate de sodiu), otet alimentar.
Realizeaza 10 bucati din 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
31 sortimentul ,,Tarte cu fructe din vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de

compot”, cu gramaj 120 g/ buc.
produs finit, conform retetei de

cernere, cutit, forme speciale pentru tarte, tavi, malaxor,
cuptor.




fabricatie, respectand procesul
tehnologic de obtinere a produselor
din aluat fraged. Prezintd operatiile
din faza de preparare a aluatului
fraged si indicd normele de igiend
si protectie a muncii specifice
acestor operatii.

2. Materii prime si auxiliare: faind, grasimi semisolide
(unt), zahar (farin), oud, sare, afanatori chimici
(bicarbonate de sodiu), otet alimentar, arome (razatura
de lamaie)




