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Calificarea profesionala: Brutar-patiser-preparator produse fiinoase

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin: OMENCS 4121/2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte

6.1.1. Descrierea materiilor prime si auxiliare utilizate in patiserie

6.1.5 Descrierea modului de preparare a semipreparatelor utilizate Tn patiserie

6.1.9 Descrierea operatiilor din procesul tehnologic de obtinere a produselor de patiserie din aluat fraged

6.1.10 Prezentarea indicilor de calitatea ai produselor de patiserie din aluat fraged

6.1.20 Prezentarea utilajelor si instalatiilor specifice utilizate in patiserie

6.1.21 Prezentarea normelor de igiena, de SSM si de protectia mediului specifice activitatii de obtinere a

produselor de patiserie

Legislatia si normele privind securitatea si sdnatatea Tn munca, PSI si protectia mediului, in industria

alimentara

Reguli de igiena individuala in industria alimentara

Abilitati

6.2.1 Identificarea materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea produselor de patiserie

6.2.3 Prepararea semipreparatelor utilizate in patiserie

6.2.6 Executarea operatiilor pentru obtinerea produselor de patiserie din aluat fraged

6.2.14 Deservirea utilajelor si instalatiilor specifice utilizate 1n patiserie cu aplicarea normelor de igiena si
de SSM

6.2.15 Igienizarea utilajelor si instalatiilor specifice utilizate in patiserie

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sdnatatea in munca, PSI si protectia mediului in

efectuarea activitatilor specifice

Aplicarea regulilor de igiena individuala

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

Atitudini

6.3.1 Atentie in identificarea materiilor prime si auxiliare utilizate in patiserie

6.3.2 Resposabilitate si profesionalism 1n executarea operatiilor din procesul de fabricare a produselor de
patiserie, cu respectarea stricta a normelor de igiena si de siguranta alimentului

6.3.3 Rigurozitate in respectarea parametrilor tehnologici ai operatiilor din procesul de fabricare a
produselor de patiserie

6.3.4 Meticulozitate la realizarea unor produse de patiserie

6.3.5 Atentie distributiva pentru sesizarea oricaror neconformitati pe parcursul procesului tehnologic de
fabricare a produselor de patiserie

Asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securitdfii personale si a
celorlalti participanti la proces

Corectitudine si consecventa in intretinerea si utilizarea echipamentelor din dotare

Asumarea responsabilitatii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de alimente contaminate



Titlu tema pentru proba practica extrasa: Produse din aluat tip fraged — Cornulete
Enuntul temei pentru proba practica: Realizati 1 kg din sortimentul ,,Cornulete cu rahat”, din aluat
fraged preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fraged

Sarcini de lucru:

1. Alegerea materiilor prime, materiilor auxiliare, ustensilelor, aparatelor si utilajelor necesare obtinerii
cornuletelor cu rahat din aluat fraged preparat
Pregatirea materiilor prime, materiilor auxiliare, ustensilelor, aparatelor si utilajelor necesare
Executarea operatiilor specifice de obtinere a cornuletelor cu rahat din aluat fraged preparat
Executarea operatiilor de preparare a umpluturilor
Urmatrirea si reglarea parametrilor de lucru
Verificarea calitdtii cornuletelor cu rahat obtinute
Respectarea normelor SSM la deservirea utilajelor si a normelor de igiena

Noakown

Pentru proba orala veti:
- prezenta logic, coerent, clar si concis sarcinile de lucru,
- formula concluziile referitoare la calitatea produselor obtinute,
- enumera normele de sanatate si securitate in munca respectate pe parcursul prepararii produsului,
- utiliza limbajul tehnic de specialitate in comunicare, cu privire la sarcinile de lucru realizate.

Timp de lucru: 90 min.




Punctaj Punctaj acordat
2:; Car’iﬁgﬁlﬁi‘ 121 epi‘é%f;;zlcgcﬁ Indicatori de realizare? Tnaé(iz:gtgf Eval rator Eval;ator Eval gator
1. | Primirea si planificarea | 1.Alegerea materiilor prime, materiilor auxiliare, ustensilelor, 10p
sarcinii de lucru aparatelor si utilajelor necesare obtinerii cornuletelor cu
rahat.
(max. 20 puncte) 2.Pregatirea materiilor prime, materiilor auxiliare, 10 p
ustensilelor, aparatelor si utilajelor necesare.
2. | Realizarea sarcinii de lucru | 1.Executarea operatiilor specifice de obtinere a cornuletelor. 20p
(max. 50 puncte) 2. Exe(v:u.tarea .operatiilor de prep.arare a umpluturilor. 10p
3.Urmadrirea si reglarea parametrilor de lucru. 5p
4 Verificarea calitatii produselor obtinute. 10p
5.Respectarea normelor SSM la deservirea utilajelor si a Sp
normelor de igiena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA® | 0P
M B. Criterii de apreciere a . P B0
crt. . . . Punctaj
performantei candidatului la . . . .
proba orala Indicatori de realizare maxim pe Evaluator | Evaluator | Evaluator
indicator 1 2 3
1. Prezentarea si promovarea | 1.Descrierea operatiilor tehnologice executate. 10 p
sarcinii  realizate (proba | 2.Formularea concluziilor referitoare la calitatea produselor. 10 p
orala) 3.Enumerarea normelor de sanatate si securitate in munca Sp
respectate.
(max. 30 puncte) 4.Utilizarea corectd a limbajului tehnic de specialitate in Sp
comunicare cu privire la sarcinile de lucru.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA* |  30p
PUNCTAJ TOTAL® 100 p

PUNCTAJ FINALS®

1 Criteriile de evaluare sunt enunturi asociate competentelor/rezultatelor invatarii care specifica cu mai multa exactitate rezultatele elevului, prin indicarea unor standarde prin care se poate
masura nivelul de dobandire a competentei. Fiecdrui criteriu i se aloca un punctaj maxim.

2 Fiecare criteriu este detaliat prin indicatori de realizare, definiti in relatie cu competentele/rezultatele invatarii. Fiecarui indicator i se aloca un numar de puncte. Suma punctelor indicatorilor este

egald cu punctajul maxim al criteriului.
3 Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total obtinut de candidat pentru toate criteriile

4 Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total obtinut de candidat pentru toate criteriile

5 Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total acordat pentru candidat

6 Se calculeaza punctajul final ca medie aritmetica a punctajelor acordate de fiecare dintre cei trei evaluatori
7Se completeaza de un membru al comisiei de examinare. Raspunsurile la intrebari vor fi luate in considerare la acordarea punctajului la proba orala




Tntrebirile Comisiei’

INTREBARE Observatii referitoare la raspunsurile la intrebari ale candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea punctajului acordat



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaludrii probei practice si a probei orale:

Admis Cu 100p-95p 94,99p - 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
final
. _Cu : Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Respins Cu
punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semnatura): (numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1: ..oooeeee e,
EVvaluator 2: ...
Evaluator 3: ..o

Data: ....ooovvveeieeeeieeeeinn,



