MINISTERUL EDUCATIEI AL REPUBLICII MOLDOVA

APROBAT

Mlmsterulliducatle
£

/éf/

"7 2015

DESCRIEREA CALIFICARII
Cofetar
COD 721008
Nivelul calificarii: 3
Domeniul ocupational: Industrie alimentara

Domeniul de formare profesionala 721 Prelucrarea alimentelor

Chisinau, 2015



Grupul de elaborare a calificarii profesionale:

Babaian Zinaida, maistru superior, Scoala Profesionala nr. 2, mun. Balti

Sima Lidia, maistru, Scoala Profesionala nr. 5, mun. Chisinau

Enachii Silvia, maistru-profesor discipline de specialitate, Scoala Profesionala nr. 5, mun. Chisinau
Palitu Galina, S.A. ,,Aeroport Catering”, mun. Chisinau

Vartic Aurelia, expert format in elaborarea calificarilor

Coordonator: Gherasimenco Ludmila, consultant, Ministerul Educatiei al Republicii Moldova

Comisia de validare:

Resitca Rodica, Sef Directie Stiinta, formare profesionald si extensiune rurald, Ministerul Agriculturii si
Industriei Alimentare

Bogdea Gheorghe, Inginer ISO, SA ,,Bucuria”

Dziopco Dina, Inginer — tehnolog, Sectia patiserie, SA ,,Franzeluta”,F-ca nr.3
Caraman Svetlana, Sef laborator central, SA ,,Franzeluta”



Denumirea documentului electronic:

Responsabilitatea pentru continutul calificarii profesionale revine Comitetului Sectorial pentru Formarea

Profesionala in Agricultura se Industria Alimentara

Descriere

Calificarea Cofetar este proiectata pentru atat
pentru persoanele care activeaza in domeniul
ocupational Industrie alimentard, cat si celor care
vor sa-si dezvolte abilitati pentru aceasta. Cofetarul
este muncitorul calificat, capabil sa asocieze
componente alimentare prin diverse metode si
procedee in scopul obtinerii produselor cu insusiri
senzoriale deosebite, usor asimilabile, cu valoare
nutritivd si energetica sporitd, numite produse de
cofetarie si patiserie. Rezultatul muncii cofetarului
urmeaza sd satisfacd necesitdtile si preferintele
celor mai variate categorii de consumatori, diferiti
ca varstd, meserie, stare de sanatate, obiceiuri
alimentare si traditii nationale.

Scop

Faciliteaza angajarea in cdmpul muncii

Modalitati de furnizare

Programe de formare profesionala initiala, sisteme
de ucenicie, cursuri de scurta durata, invatare non-
formala

Durata studiilor

1,2, 3 ani; 2—-9 luni

Certificare Certificat de calificare
Grup tinta Elevi, someri, angajati
Motivatie Calificarea Cofetar este foarte solicitata pe piata

muncii.

Conditii de acces

Nu exista.

Nevoi speciale

Nu se recomanda persoanelor cu dizabilitati.

Nivelul de studii minim necesar

Absolvent de gimnaziu cu certificat de studii
gimnaziale, absolvent de liceu cu diploma de
bacalaureat, absolvent de scoala medie

Oportunitati de angajare in cAmpul muncii

Intreprinderi, patiserii

Traseu de progres

Avansare pe orizontala la acelasi nivel din CNC —
muncitor calificat categoria 4 — 6, iar pe verticala
spre calificari de nivel superior — tehnician, inginer

Cerinte legale specifice

Nu exista.




Titlul calificarii profesionale: Cofetar

Cod RNC:
Nivel: 3
Lista competentelor profesionale
Cod Denumirea competentei profesionale Nivel Credite
CG1 Integra_rea_progre§elor tehnologice s1 tgndingelor de; dezvoltare din 3
domeniul industrie alimentara in activitatea profesionala
CG2 | Organizarea eficientd a activitatii profesionale 3
CG3 | Intocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare 3
CG4a Aplicarga tehn?logiilor .rel'evan.te domepiul'qi, in gondi‘giile p‘rotejérii 3
sandtatii proprii, celor din jur si a securizarii mediului Tnconjurator
CG5 | Aplicarea normelor de igiena si de sigurantd a alimentelor 3
CG6 | Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului 3
CG7 Respeqtarea cadr.ului. 'legal si nomativ-reglator de referinta in procesul 3
de realizare a atributiilor ocupationale
Comunicarea 1n diverse circumstante de raport cu membrii echipei de
CG8 | lucru, superiorii si alte persoane de referintd, in limbaj profesional 3
specific domeniului industrie alimentara
CGo Ac“gionar”ea in baza cering(?lor si valorilor profesionale in vederea 3
asigurdrii rezultatelor optime la locul de munca
CS1 | Organizarea eficientd a procesului si locului de munca 3
CS2 | Aplicarea masurilor igienico-sanitare 3
CS3 | Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente 3
CS4 | Pregatirea ingredientelor 3
CS5 | Prelucrarea ingredientelor pentru producere 3
CS6 | Prepararea aluaturilor 3
CS7 Modelarea semiproduselor pentru coacere 3
CS8 | Coacerea (semi) produselor 3
CS9 Prepararea siropurilor si glazurilor 3
CS10 | Prepararea caramelului 3
CS11 | Prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor 3
CS12 | Prepararea fondantei si martipanului 3
CS13 | Asamblarea produselor de cofetarie si patiserie 3
CS14 | Decorarea produselor de cofetdrie i patiserie 3
CS15 | Pregatirea produselor de cofetarie si patiserie pentru stocare 3
CS16 | Pregatirea produselor de cofetarie si patiserie pentru comercializare 3

Nota: Stabilirea numarului de credite

Numarul de credite va putea fi stabilit pentru fiecare competentd dupa incheierea definirii la nivel
european a metodelor de alocare a punctelor de credite, inclusiv pentru invatamantul profesional tehnic
secundar.




Competenta profesionala: Organizarea eficienta a procesului si locului de munca

Cod: CS1
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

no

Analizeaza ordinul de lucru.

Discuta aspectul de producere cu superiorul.
Verifica starea sanitara si tehnica a utilajelor,
inventarului si ustensilelor.

Amplaseaza ergonomic ustensilele, vesela,
utilajul la locul de munca.

Informeaza despre accidente, deteriorari.
Discuta lansarea produselor noi cu
reprezentantii sectiei tehnologice.
Raporteaza asupra lucrului efectuat.

Sarcina de lucru, operatii tehnologice;

Materia prima;

Ustensile, inventarul si utilaje si amplasarea
lor ergonomica la locul de munca;

Instructiuni de exploatare a ustensilelor,
inventarului si utilajelor;

Comunicarea cu superiorul si colegii de echipa
privind accidentele, deteriorarile si
neajunsurile la locul de munca;

Modalitati de raportare asupra lucrului
efectuat.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directa a activitatii
Test practic

Test scris
Chestionare orala




Competenta profesionala: Aplicarea masurilor igienico-sanitare

Cod: CS2
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Participa la instruiri in domeniul igienei si
sanatatii de munca.

2. Tmbraci vestimentatia de specialitate.

3. Verifica starea sanitara si tehnica a utilajelor,
inventarului si ustensilelor.

4. Trateaza sanitar locul de munca si utilajele
(spalarea, dezinfectarea etc.).

5. Trateaza sanitar utilajele si inventarul
(spalarea sterilizarea etc.).

- Masuri de igiend, securitate si sdnatate in
munca;

- Echipamentul individual de lucru/protectie;

- Norme igienico-sanitare de mentinere a
echipamentului de lucru/protectie;

- Norme igienico-sanitare de verificare a starii
sanitare a spatiilor, ustensilelor, inventarului si
utilajelor de lucru;

- Norme igienico-sanitare de tratare a utilajelor,
ustensilelor, inventarului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Observarea directa a activitatii

Chestionare orala
Test scris




Competenta profesionald: Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente

Cod: CS3
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Calculeaza cantitatea ingredientelor pentru Calculul ingredientelor/materiei prime
produse. conform instructiei tehnologice/retetei;

2. Receptioneaza materia prima de la depozit
conform ordinului de lucru.

3. Verifica cantitatea si calitatea de materie
prima receptionata.

Instructiuni tehnologice de receptionare a
loturilor de materie prima si ingrediente de la
depozit;

Metode de verificare a calitdtii materiei prime
si ingredientelor;

Ambealajul de transport al materiei prima si
ingredientelor;

Norme de siguranta a alimentelor si securitatea
in munca la Inldturarea ambalajului de
transport si manipularea materiei prime si
ingredientelor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Observarea directa a activitatii
Chestionare orala

Test scris
Chestionare orala




Competenta profesionala: Pregatirea ingredientelor

Cod: CS4
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Cantareste ingredientele.
2. Spala ingredientele (fructe, legume, oua etc.).
3. Zvanta ingredientele (fructe, legume etc.).

- Modalitatea de cantarire a ingredientelor;
- Norme igienico-sanitare pentru spalarea

ingredientelor;

- Conditii pentru zvantarea ingredientelor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directa a activitatii
Chestionare orala

Test scris
Chestionare orala




Competenta profesionala: Prelucrarea ingredientelor pentru producere

Cod: CS5
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Decojeste ingredientele (fructe, legume etc.). | - Prelucrarea manuali a ingredientelor;
2. Taie ingredientele in buciti; - Ustensile, utilaje pentru prelucrarea manuala a
3. Topeste ingredientele (unt, ciocolata etc.). ingredientelor;
4. Fierbe ingredientele (oud, legume, fructe). - Norme sanitar-igienice la prelucrarea manuala
5. Usucd ingredientele (nuci, biscuiti etc.). a ingredientelor;
6. Marunteste ingredientele (biscuiti, nuci etc.). | - prelucrarea mecanici a ingredientelor;
£ Macm? 1¥1gred1_entele. - Metode si ustensile, utilaje pentru prelucrarea
8. Inmoaie 'r?gred'e.ntde' mecanicd a ingredientelor;
9. Strecoara ingredientele.

10. Cerne ingredientele.
11. Paseaza ingredientele.
12. Dozeaza ingredientele.

- Norme de securitate si sandtate in munca la

prelucrarea mecanica a ingredientelor;

- Cantitatea neta a ingredientelor;
- Prelucrarea termica a ingredientelor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Observarea directa a activitatii

Test scris




Competenta profesionala: Prepararea aluaturilor

Cod: CS6
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Stabileste regimul de temperatura in
conformitate cu conditiile de maturare a
aluatului.

2. Mixeaza ingredientele pentru aluat.

3. Framanta aluatul.

- Tipuri de aluat;

- Metode de preparare a aluatulut;

- Conditiile de maturare a aluatului

- Regimul de temperaturd a camerei pentru

dospit;

- Combinarea ingredientelor;

- Ordinea de amestecare a ingredientelor;

- Procesul tehnologic de framantare a aluatului;
- Cerintele de calitate la framantarea aluatului;
- Procesul tehnologic pentru

portionarea/stratificarea aluatului;

- Norme de igiena si siguranta a alimentelor la

portionarea aluatului;

- Norme de securitate si sandtate in munca la

portionarea aluatului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directa a activitatii
Test practic

Portofoliu

Chestionare orala

Test scris
Portofoliu

Proiect
Chestionare orala

10



Competenta profesionala: Modelarea semiproduselor pentru coacere

Cod: CS7
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Stratifica aluatul. Sortimentul si greutatea produsului finit;
2. Modeleaza aluatul. Norme de igiena si sigurantd alimentara la
3. Modeleaza produsul. portionarea si/sau stratificarea aluatului;
4. Pregateste tavile pentru coacere. Portionarea si/sau stratificarea aluatului;
5. Umple semiprodusul cu crema, compozitie. Divizarea aluatului in functie de sortiment;

Norme de igiena si siguranta alimentara la
modelarea /laminarea aluatului;

Norme de securitate si sandtate Tn munca la
modelarea /laminarea aluatului;

Modelarea si/sau laminarea in mod manual sau
mecanizat a aluatului;

Asamblarea semiproduselor;

Verificarea vizuala a semiproduselor
asamblate;

Tavali si forme de copt;

Conditiile sanitare si de microclimat pentru
fermentarea semiproduselor;

Monitorizarea procesului de fermentare a
semiproduselor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Portofoliu
Chestionare orala

Observarea directa a activitatii

Test scris
Portofoliu
Chestionare orala
Proiect
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Competenta profesionala: Coacerea (semi) produselor

Cod: CS8
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Seteaza parametrii. - Parametrii tehnologici ai regimului de coacere;
2. Unge semiprodusul (cu unt, oua etc). - Tipuri de cuptoare;
3. Introduca semiprodusul Tn cuptor. - Setarea parametrilor tehnologici ai regimului
4. Supravegheaza produsul de coacere. de coacere;
5. Extrage produsul din cuptor, tavi. - Modalitatea de ungere si presarare a

semiprodusul;

Normele de securitate si sandtate in munca la
amplasarea semiprodusului in cuptor;
Modalitatea de monitorizare a procesului de
coacere,

Normele de securitate si sandtate in munca la
extragerea semiprodusului din cuptor/tavi;
Conditiile pentru racirea semiprodusului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directd a activitatii Chestionare orala

Test practic

12




Competenta profesionala: Prepararea siropurilor si glazurilor

Cod: CS9
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Prepara siropul. - Tipuri de sirop si glazura,;
2. Prepara glazura. - Metode de preparare a sucurilor din fructe;
- Modalitatea de imbinare a componentelor;
- Cerinte tehnologice pentru tratarea termica a
compozitiilor;
- Procesul tehnologic de strecurare a siropului;
- Procesul tehnologic de racire a compozitiilor;
- Aditivi pentru colorarea si aromatizarea
compozitiilor;
- Modalitatea de colorare si aromatizare a
compozitiilor.
Metode de evaluare
Abilitati Cunostinte
Test practic Test scris
Observarea directa a activitatii Portofoliu

Portofoliu
Chestionare orala

Chestionare orala

13



Competenta profesionala: Prepararea caramelului

Cod: CS10
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Prepara caramelul.

- Procesul tehnologic de tratare termica a
zaharului;

- Modalitatea de amestecare a compozitiei;

- Modalitatea de incorporare a ingredientelor in
compozitie;

- Conditiile de racire a caramelului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Chestionare orala

Test scris
Chestionare orala

14



Competenta profesionala: Prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor

Cod: CS11
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Amesteca ingredientele pentru creme si
compozitii.
2. Malaxeaza crema.

Ingredientele, compozitiile si umpluturile
pentru creme;

Modalitatea de combinare a ingredientelor
compozitiilor si umpluturilor pentru creme;
Conditiile de igiena si sigurantd alimentara la
combinarea ingredientelor compozitiilor si
umpluturilor pentru creme;

Procesul tehnologic de malaxare a
ingredientelor;

Modalitatea de tratare termica a compozitiei de
crema;

Conditiile de racire si pastrare a cremelor,
compozitiilor si umpluturilor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directa a activitatii
Test practic

Portofoliu

Chestionare orala

Test scris
Portofoliu
Chestionare orala
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Competenta profesionala: Prepararea fondantei si martipanului

Cod: CS12
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Prepara fondanta si martipanul. - Modalitatea de combinare a zaharului cu apa;
- Procesul tehnologic de fierbere si colorare a
siropulu;
- Modalitéti de tablare a siropului;
- Modalitatea de combinare a ingredientelor si
ordinea de amestecare a acestora;
- Procesul tehnologic de fraimantare a
compozitiei de martipan;
- Conditii de pastrare a fondantei si
martipanului.
Metode de evaluare
Abilitati Cunostinte
Observarea directd a activitatii Test scris
Test practic Chestionare orala
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Competenta profesionala: Asamblarea produselor de cofetirie si patiserie

Cod: CS13
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Umecteaza semiprodusul cu sirop. - Modalitatea de trampare a semiprodusul cu
2. Umple semiprodusul cu crema, compozitie. sirop;
3. Formeaza semiprodusul. - Cerinte referitor la umplerea semiprodusul cu
4. Unge semiprodusul cu crema, magiun. creme/compozitii/ umpluturi;
5. Portioneaza produsul. - Norme de igiena si siguranta alimentara la

formarea si/sau portionarea produsului;

- Modalitatea de glasare a semiprodusului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Chestionare orala
Observarea directa a activitatii

Portofoliu

17



Competenta profesionala: Decorarea produselor de cofetarie si patiserie

Cod: CS14
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Modeleaza elemente de decor (din martipan, - Schita de decor; elemente de decor;
caramel, crema etc.). - Metode/tehnici de decor;
2. Glazureaza semiprodusul cu peltea, ciocolata, | - Tajerea, decuparea si asamblarea elementelor
crema etc. de decor;
3. Presara semiprodusul cu barot, cacao, fulgide | .  podalitatea de montare a elementelor de
C0Cos etc. decor;

4. Orneaza produsul.

- Verificarea ornarii cu schita de decor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observarea directa a activitatii
Test practic

Portofoliu

Chestionare orala

Test scris
Portofoliu
Chestionare orala
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Competenta profesionala: Pregatirea produselor de cofetarie si patiserie pentru stocare

Cod: CS15
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Verifica greutatea produsului cu reteta. - Reguli de verificare a greutatii produsului finit;

2. Raceste/congeleaza produsul.

- Conditiile pentru racirea/congelarea produsului
finit;

- Normele igienico-sanitare pentru
racirea/congelarea produsului finit.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Observarea directa a activitatii

Chestionare orala

19



Competenta profesionala: Pregitirea produselor de cofetarie si patiserie pentru comercializare

Cod: CS16
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Cantareste produsul finit.

2. Efectueaza controlul organoleptic (culoarea,
mirosul, gustul etc.).

3. Pregateste ambalajul pentru produs.

Ambaleaza produsul.

>

5. Eticheteaza ambalajul cu indicarea
temperaturii i conditiilor de pastrare a
produsului.

6. Pastreaza produsul conform cerintelor.

Cerinte pentru verificarea organoleptica a
produsele finite;

Tipuri de ambalaj al produselor finite;
Cerinte referitor la cantarirea produselor finite;
Norme de igiena si siguranta alimentara la
ambalarea produselor finite;

Tipuri de eticheta;

Reguli de etichetare a produselor finite;
Conditiile pentru pastrarea/ depozitarea
produsului finit;

Norme igienico-sanitare pentru
pastrarea/depozitarea produsului finit;
Modalitatea de prezentare a produselor de
cofetarie si patiserie.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Test practic
Observarea directa a activitatii

Test scris
Chestionare orala
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