LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICA

Calificarea profesionali: Brutar — patiser - preparator produse fainoase

Nr. < es Materiale, echipamente necesare realizarii temei
Tema lucrarii
crt. propuse
1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
Realizati 10 bucati din sortimentul | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
,Croissante cu cremd de vanilie”, | cu placd de marmura, tifon, merdenea, gripca, cutit
1 |o gramaj 100 g/ produs finit, din | special cu lama lata, pensuld, forme pentru tdiat, masina
" | aluat foietaj preparat, respectand | si vase de gatit, tavi pentru coacere, cuptor electric,
procesul tehnologic de obtinere a | rastel de racire, retetar.
produselor din aluat foietaj. 2.Materii prime si auxiliare: foietaj crud, faina, lapte,
sare, zahdr, oud, esenta de vanilie.
1. . Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
Realizati 10 bucati din sortimentul | prime, vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor,
»otrudel cu mere”, cu gramaj 100 | masa cu placd de marmura, tifon, merdenea, gripca,
9 g/ produs finit, din aluat foietaj | cutit special cu lama lata, pensula, forme pentru taiat,
" | preparat, respectdnd  procesul | masina si vase de gatit, tavi pentru coacere, cuptor
tehnologic de obtinere a produselor | electric, rastel de racire, retetar.
din aluat foietaj. 2. Materii prime si auxiliare: foietaj crud, faina, mere,
zahdr, scortisoard, esentd de vanilie, pesmet, glucoza.
Realizati 3 bucati din sortimentul . o o
PO e A . | 1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
,Paine Tmpletitd in trei”, cu gramaj . o <
N =~ | vase gradate, scafe, cantar, sita cernere, malaxor, masa
300 g/produs finit, din aluat dospit . . -
3. A de lucru, gripca, dospitor, tavi pentru coacere, cuptor
preparat,  respectand  procesul ! - .
. . electric cu vetre fixe, rastel de racire, retetar.
tehnologic de obtinere a produselor N . - SAPOTR
! : ’ 2.Materii prime si auxiliare: aluat dospit, faina, apa.
de panificatie. ’
Realizati 20 bucati din sortimentul | 1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
,Coji pentru tarte”, cu gramaj 30 | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, masa de lucru,
4 g/produs finit, dirl aluat fraged | paleta de lemn, posul cu sprit, cutit, tavi pentru coacere,
" | preparat,  respectand  procesul | cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire, vas
tehnologic de obtinere a produselor | fierbere, tel, retetar.
din aluat fraged. 2.Materii prime si auxiliare: aluat fraged, faina.
o . . 1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
Realizati un produs din sortimentul . on . 2
’ - » . vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere, cutit, spatula,
»Blat cu zahar ars”, cu gramaj 1 .. <
. tel, castroane, cercuri, mixer, masa de lucru, cuptor,
kg/buc. produs finit, conform
5. . . A retetar.
retetei de fabricatie, respectand . o . - D . g .
’ L . 2.Materii prime si auxiliare: faina, apa, zahar, oua, ulei,
procesul tehnologic de obtinere a |, , .. ’
. S héartie de copt.
produselor din aluat fluid.
Realizati 20 bucati din sortimentul | 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
»Baclava din foi de placinta cu | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
nuci”, cu gramaj 100 g/ produs | de lucru, planseta, merdenea, oala, lingurd de lemn,
6. | finit, conform retetei de fabricatie, | polonic, cutit, tavi pentru coacere, cuptor electric cu
respectdnd procesul tehnologic de | vetre fixe, cazan duplicat, retetar.
obtinere a produselor de patiserie | 2.Materii prime si auxiliare: Fdina, apd, sare, grasime,
din foi de placinta. nuci, zahdr, glucoza, esentd de rom, coaja de lamaie
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rasa.

Realizati un produs din sortimentul
,Blat de tort colorat”, cu gramaj 1
kg/buc. produs finit, conform
retetei de fabricatie, respectand
procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fluid.

1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere, cutit, spatula,
tel, castroane, cercuri, mixer, masa de lucru, cuptor,
retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faind, apa, zahar, oud, ulei,
cacao, hartie de copt.

Realizati 2 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.

1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere, cutit, spatula,
tel, spatula, mixer, forme de chec, hartie de copt, masa
de lucru, cuptor, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: faina, zahar (tos si farin),
oua, sare, nuci, arome (vanilind).

Realizati 10 bucati din sortimentul
,Placintd cu varza”, cu gramaj 120
g/buc. produs finit, conform retetei
de fabricatie, respectand procesul
tehnologic de obtinere a produselor
de patiserie din foi de placinta.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
prime, vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor,
masa de lucru, planseta, merdenea, oala, lingura de
lemn, polonic, cutit, tdvi pentru coacere, cuptor electric
cu vetre fixe, cazan duplicat, retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faind, apa, sare, grasime,
varza, piper.

10.

Realizati 10 bucati din sortimentul
,Cornuri cu gem”, cu gramaj 120
g/produs finit, din aluat dospit
preparat, respectand  procesul
tehnologic de obtinere a produselor
din aluat dospit.

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

2.Materii prime si auxiliare: aluat dospit , faind, gem
(caise, visine).

11.

Realizati 1 kg din sortimentul
,Pigscoturi de sampanie”, conform
retetei de fabricatie, respectand
procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fluid.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sita de cernere, cutit, spatula,
tel, spatuld, mixer, pos, hartie de copt, masa de lucru,
cuptor, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: faina, zahar (tos si farin),
oua, sare, arome (vanilind).

12.

Realizati 10 bucati din sortimentul
,Placintd cu branzd proaspdtd si
stafide”, cu gramaj 110 g/produs
finit, conform retetei de fabricatie,
respectand procesul tehnologic de
obtinere a produselor de patiserie
din foi de placinta.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
de lucru, planseta, merdenea, oald, lingurd de lemn,
polonic, cutit, tavi pentru coacere, cuptor electric cu
vetre fixe, cazan duplicat, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: faina, apa, sare, grasime,
branza proaspatd de vacd, zahar, oud, stafide, esentd de
lamaie, zahdr pudra.

13.

Realizati 10 bucati din sortimentul
,Branzoaice moldovenesti”, cu
gramaj 120 g/produs finit, din aluat

1. Vase, ustensile, utilaje: VVase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere, cutit, tavi,
malaxor, sucitor, planseta, lingura de lemn, cuptor,
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dospit preparat, respectand procesul
tehnologic de obtinere a produselor
din aluat dospit.

retetar.
2. Materii prime si auxiliare: aluat dospit, faina, grasimi,
zahar, branza de vaci, gris, ouad, lapte, vanilina, coaja de
lamaie.

Realizati 10 bucati din sortimentul

1.Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa

,Cornuri  simple”, cu gramaj 110 | de lucru, gripca, merdenea, cutit, dospitor, tdvi pentru
14 g/produs finit, din aluat dospit | coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
" | preparat, respectand  procesul | retetar.
tehnologic de obtinere a produselor | 2.Materii prime si auxiliare: aluat dospit, faina, zahar,
din aluat dospit. oua.
. a1 . 1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
Realizati 10 bucati din sortimentul . v e P <
L T . vase gradate, scafe, cantar, sita cernere, malaxor, masa
»lrigoane cu nuci”’, cu gramaj 100 L . e
i . de lucru, gripcd, cutit, merdenea, lopatica de lemn, tel,
g/produs finit, conform retetei de | . . ’ . ’
15. o ~ ’ tavi pentru coacere, cuptor electric cu vetre fixe, vas
fabricatie, respectdnd procesul .
o ) pentru sirop, retetar.
tehnologic de obtinere a produselor oo - e ..
Lo T T e 2.Materii prime si auxiliare: faind, apa, sare, grasime,
de patiserie din foi de placinta. . 5 - - o n- . .
nuci, zahdr, glucoza, coatd de lamaie, fistic, vanilina.
1. Vase, ustensile, utilaje: dispozitiv pentru ambalat
Ambalati 1in caserole din polistiren | caserole, cantar, masa de lucru.
16 expandat, cu masa de 0,250 | 2. Materiale: 1 kg ,,Cornulete cu rahat”, caserole din
" | kg/caserola, cantitatea de 2,0 kg de | polistiren expandat, folie stretch din PVC
,,Cornulete cu rahat”. (termocontractibild), etichete, manusi, navete/cutii de
carton, spatula/cleste.
1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
Realizati 1 kg din sortimentul | vase gradate, scafe, cantar, sitd cernere, malaxor, masa
,LPateuri cu ciuperci’, din aluat | de lucru, gripca, masina si vase de gétit, tdvi pentru
17. | foietaj preparat, respectand | coacere, cuptor electric cu vetre fixe, rastel de racire,
procesul tehnologic de obtinere a | retetar.
produselor din aluat foietaj. 2.Materii prime si auxiliare: foietaj crud, fiina, sare,
ciuperci, ceapa, piper.
1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
. - . | universal, sursa de incalzire, masa de lucru, castroane,
Preparati 1 kg de crema ganaj | .. .
18. simpla la cald, dupi o reteta data linguri, retetar.
p » GUP ' 2. Materiile prime si auxiliare: zahar, lapte, unt, frisca,
faind/amidon, esentd rom, sare, ciocolatd menaj.
. - . | 1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
Preparati 1 kg de glazura pe baza . s
19. o = N universal, sursa de incalzire, retetar
de zahar, dupa o reteta data. 2 . 7
2. Materiile prime: oua, zahar, colorant.
1.Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetdrie, tel, robot
Preparati 1 kg de glazurd pe baza | universal, sursad de incdlzire, masa de lucru, retetar
20. ’ s DR ¥ . : e IS
de albus, dupa o reteta data. 2. Materiile prime si auxiliare: albus, zahar, grasimi,
faind/amidon.
1.Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
21 Preparati 1 kg de glazura pe baza | universal, sursa de Incdlzire, masa de lucru, retetar.

de ciocolata, dupa o reteta data.

2. Materiile prime si auxiliare: oud, zahar, lapte,
grasimi, fadind/amidon, cacao.
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22.

Prepara 1 kg de crema de vanilie
cu ou, dupa o retetd data.

1. Vase, ustensile, utilaje: cazanel de cofetarie, tel, robot
universal, sursd de incdlzire, masa de lucru, retetar.

2. Materiile prime si auxiliare: oud, zahar, lapte,
faind/amidon, vanilind, sare, retetar.

23.

Realizati 10 bucati din sortimentul
,Placintd cu branza”, cu gramaj 100
g/produs finit, conform retetei de
fabricatie, respectand procesul
tehnologic de obtinere a produselor
de patiserie din foi de placinta.

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

2. Materii prime si auxiliare: faina, apa, sare, grasime,
branza telemea, oud, branza de vaci.

24,

Realizati 10 bucati din sortimentul
,»Rondele cu gem”, cu gramaj 100
g/buc. produs finit, din aluat fraged
preparat,  respectand  procesul
tehnologic de obtinere a produselor
din aluat fraged.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
cernere, cufit, masa de lucru, tel, merdenea, tavi,
malaxor, cuptor, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: aluat fraged, fiina, gem
prune.

25.

Realizati 10 bucati din sortimentul
»larte cu fructe din compot”, cu
gramaj 120 g/buc. produs finit, din
aluat fraged preparat, respectand
procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fraged.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
cernere, cufit, merdenea, forme speciale pentru tarte,
tavi, malaxor, cuptor, retetar .

2. Materii prime si auxiliare: aluat fraged, faind, arome
(razatura de lamaie), fructe din compot.

26.

Realizati 1 kg din sortimentul
»Cornulete cu rahat”, din aluat
fraged preparat, respectand
procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fraged.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, dulap de refrigerare, sita de
cernere, cutit, merdenea, furculitd, tdvi, malaxor,
cuptor, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: aluat fraged, faind, rahat.

217.

Realizati 2 bucati din sortimentul
,,Foaie de rulada colorata”, conform
retetei de fabricatie, respectand
procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fluid.

1. Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii prime,
vase gradate, scafe, cantar, sita de cernere, cutit, spatula,
cercuri, mixer, masa de lucru, cuptor, hartie de copt,
retetar.

2.Materii prime si auxiliare: faina, apd, zahar, oua, ulei,
cacCao.

28.

Realizati 3 bucati din sortimentul
,Paine albd”, cu gramaj 300
g/produs finit, din aluat dospit
preparat,  respectand  procesul
tehnologic de obtinere a produselor
de panificatie.

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

2.Materii prime si auxiliare: aluat dospit, faina, apa.

29.

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

1. Vase, ustensile, utilaje: cutit, furculita, tavi pentru
coacere, cuptor electric cu vetre fixe, hartie de copt,
rastel de racire, retetar.

2. Materii prime si auxiliare: coji pentru tarte crude.




30.

Ambalati 1n caserole din polistiren
expandat, cu masa de 0,250
kg/caserola, cantitatea de 2,0 kg de
,Piscoturi de sampanie”.

1. Vase, ustensile, utilaje: dispozitiv pentru ambalat
caserole, cantar, masa de lucru.

2. Materiale: 1 kg ,,Piscoturi de sa,,mpanie”, caserole
din polistiren expandat, folie stretch din PVC
(termocontractibild), etichete, manusi, navete/cutii de
carton, spatuld/cleste.
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