LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICA

Calificarea profesionali: Brutar — patiser - preparator produse fainoase

Nr.
crt.

Tema probei practice

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Croissante cu cremd de vanilie”, cu gramaj 100 g/
produs finit, din aluat foietaj preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat foietaj.

Realizati 10 bucdti din sortimentul ,,Strudel cu mere”, cu gramaj 100 g/ produs finit, din
aluat foietaj preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
foietaj.

Realizati 3 buciti din sortimentul ,,Paine impletita in trei”, cu gramaj 300 g/produs finit, din
aluat dospit preparat, respectaind procesul tehnologic de obtinere a produselor de
panificatie.

Realizati 20 bucati din sortimentul ,,Coji pentru tarte”, cu gramaj 30 g/produs finit, din
aluat fraged preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
fraged.

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

Realizati 20 bucati din sortimentul ,,Baclava din foi de placinta cu nuci”, cu gramaj 100 g/
produs finit, conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor de patiserie din foi de placinta.

Realizati un produs 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.

Realizati 2 bucati din sortimentul ,,Chec cu nuci”, cu gramaj 250 g/buc. produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fluid.

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Placinta 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.

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.

11.

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

12.

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Placinta cu branza proaspata 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.

13.

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Branzoaice moldovenesti”’, cu gramaj 120 g/produs
finit, din aluat dospit preparat, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
dospit.

14.

Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Cornuri simple”, cu gramaj 110 g/produs finit, din aluat
dospit preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat dospit.

15.

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




Ambalati in caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserola, cantitatea de

16. 2,0 kg de ,,Cornulete cu rahat”.
Realizati 1 kg din sortimentul ,,Pateuri cu ciuperci”, din aluat foietaj preparat, respectand
17. ’ : : ; o
procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat foietaj.
18. | Preparati 1 kg de crema ganaj simpla la cald, dupa o reteta data.
19. | Preparati 1 kg de glazurd pe baza de zahar , dupa o refetd data.
20. | Preparati 1 kg de glazura pe baza de albus, dupa o reteta data.
21. | Preparati 1 kg de glazura pe baza de ciocolatd, dupa o retetd data.
22. | Prepard 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupa o reteta data.
Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Placinta cu branza”, cu gramaj 100 g/produs finit,
23. | conform retetei de fabricatie, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor de
patiserie din foi de placinta.
Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Rondele cu gem”, cu gramaj 100 g/buc. produs finit,
24. | din aluat fraged preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
fraged.
Realizati 10 bucati din sortimentul ,, Tarte cu fructe din compot”, cu gramaj 120 g/buc.
25. | produs finit, din aluat fraged preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fraged.
26 Realizati 1 kg din sortimentul ,,Cornulete cu rahat”, din aluat fraged preparat, respectand
" | procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fraged.
97 Realizati 2 bucdti din sortimentul ,,Foaie de rulada colorata”, conform retetei de fabricatie,
" | respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fluid.
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.
29 Deserveste cuptorul pentru coacerea a 20 bucati ,,Coji pentru tarte” cu lungimea de 10-12
cm.
30 Ambealati in caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserola, cantitatea de

2,0 kg de ,,Piscoturi de sampanie”.
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