Anexa nr.1

La Ordinul  Ministerului  Muncii, Protecţiei 

Sociale şi Familiei nr.18 din 01.02.2013

al Ministerului Educaţiei nr. 64 din 11.02.2013
	APROBAT:                                                                                           APROBAT:

Ministerul Muncii, Protecţiei                                                   Ministerul Educaţiei

Sociale şi Familiei

01 februarie 2013                                                                     11 februarie 2013
STANDARD OCUPAŢIONAL

Cofetar
Codul CORM: 7412
Domeniul ocupaţional: Industrie alimentară
Codul profesiei: 11757
Denumirea profesiei: Cofetar 

Elaborat de:
1. Macari Maria, inginer tehnolog, șef al Laboratorului de producere al patiseriei franceze Delice D'ange, „Paradis - Zoo” SRL;

2. Niculica Olga, șef al Laboratorului central, „Franzeluța” S.A.;

3. Frunza Dimitri, director de producere, „Nefis” SRL;

4. Coşalîc Diana, membru al Comitetului Sectorial, şef interimar al Direcţiei Analiză, Monitorizare şi Evaluare a Politicilor, Ministerul Agriculturii și Industriei Alimentare; 
5. A.O. „Institutul de Formare a Capacităților Profesionale”, coordonator de proces.

Validat de: 

1. Slusari Alexandru, președintele Federației Naționale a Patronatului în Agricultură și Industria Alimentară, membru al Comitetului Sectorial și președintele Comisiei de Verificare și Validare;

2. Barbu Valentina, președintele sindicatului Colegiului Național pentru Viticultură ți Vinificație, viticultor, membru al Comitetului Sectorial și Comisiei de Verificare și Validare;
3. Hmelnițcaia Valentina, președintele sindicatului „Franzeluța” S.A., inginer-tehnolog, membru al Comitetului Sectorial și Comisiei de Verificare și Validare;
4. Bogdea Gheorghe, inginer-tehnolog, „Bucuria” S.A., responsabil de Sistemul Integrat al Managementului Calității și Siguranței Producției, membru al Comitetului Sectorial și Comisiei de Verificare și Validare;
5. Șestacov Igor, agronom-șef, „Holding Ducates-Grup” SRL, membru al Comitetului Sectorial și Comisiei de Verificare și Validare.
Responsabilitatea pentru conținutul standardului ocupațional revine Comitetul Sectorial pentru Formarea Profesională din Agricultură şi Industria Alimentară


Descrierea profesiei 

Cofetarul este muncitorul calificat, capabil să asocieze componente alimentare prin diverse metode şi procedee cu scopul obţinerii produselor cu însuşiri senzoriale deosebite, uşor asimilabile, cu valoare nutritivă şi energetică sporită, numite produse de cofetărie şi patiserie. Rezultatul muncii cofetarului urmează să satisfacă necesităţile şi preferinţele celor mai variate categorii de consumatori, diferiți ca vârstă, meserie, stare de sănătate, obiceiuri alimentare şi tradiţii naţionale.

Cofetarii trebuie să posede un volum suficient de cunoştinţe teoretice referitoare la sortimentul produselor de cofetărie şi patiserie, proprietăţile fizico-chimice şi organoleptice ale materiilor prime, utilizate la prepararea produselor de cofetărie şi patiserie, condiţiile de admisibilitate pentru semipreparatele coapte, semipreparatele de finisare şi decor, precum şi pentru produsele finite. Aceştia trebuie să cunoască şi să respecte instrucţiunile tehnologice/rețetele de preparare a produselor de cofetărie şi patiserie, să posede deprinderi practice de organizare a procesului şi locului de muncă, să respecte măsurile de securitate și sănătate în muncă, de igienă şi siguranţă alimentară.

Cofetarii trebuie să cunoască părţile componente şi principiul de funcţionare a utilajului de laborator / secţiei de producere şi să posede deprinderi practice de exploatare a acestuia. Pe lîngă aceasta, trebuie să cunoască şi să poată utiliza corect ustensilele, dispozitivele, accesoriile şi echipamentele aplicate în procesul tehnologic.

Cofetarii trebuie să cunoască operaţiile de pregătire primară a materiei prime, metodele şi procedeele de preparare a diferitor semipreparate coapte, a semipreparatelor pentru finisare şi decor (creme, umpluturi, siropuri, glazuri, barot, fondant, marţipan, caramel etc.).

Cofetarii calificaţi trebuie să poată executa toate operaţiile procesului tehnologic de preparare a produselor de cofetărie şi patiserie, de la cele mai simple, ce necesită un nivel de pregătire profesională mai inferior, până la operaţii complexe de preparare a torturilor la comandă, cu un decor artistic adecvat sarcinii de lucru. Aceştia trebuie să fie capabili să asocieze semipreparatele de cofetărie şi patiserie în sisteme bine determinate sau după fantezie pentru a obţine valori de întrebuinţare şi efecte psiho-senzoriale (aromă, aspect, gust, consistenţă), solicitate de consumatorul contemporan.

Cofetarii trebuie să cunoască şi să respecte strict condiţiile pentru marcarea, etichetarea şi depozitarea produselor finite.

În procesul de lucru Cofetarii vor da dovadă de responsabilitate, capacitate de autoorganizare, atenție la detalii și creativitate, precum și răbdare, flexibilitate și receptivitate la doleanțele clientului.

Produsele de cofetărie şi patiserie pot fi preparate atât de către un singur specialist, cât şi în echipe, care întrunesc muncitori cu diferite nivele de calificare. Operaţiile de pregătire a materiei prime, de preparare a semipreparatelor coapte şi a celor de finisare şi decor sunt efectuate de către muncitorii cu categoriile de calificare 2-3, iar operaţiile de asociere (combinare) a semipreparatelor precum şi operaţiile de finisare şi decor sunt efectuate de specialişti cu categoria de calificare 4-5.

În prezent se înregistrează o sporire a consumului de produse de cofetărie şi patiserie cu valoare energetică mai redusă (cu un conţinut mai redus de glucide uşor asimilabile şi grăsimi saturate). Din acest motiv cofetarii trebuie să tindă permanent spre perfecţionare, spre elaborare de reţete noi, ce conţin produse ecologic pure şi asigură o alimentaţie sănătoasă și echilibrată.
Competenţe-cheie relevante

	Nr.
	Competențe-cheie


	Gradul de solicitare
	Manifestare

	
	
	mare
	mediu
	mic
	

	1.
	De învățare
	x
	
	
	În acţiuni de formare/autoformare, din diverse surse, independent /în echipă, în scopul asigurării calităţii lucrărilor, eficientizării proceselor de executare a acestora şi previziunii progreselor tehnologice de referinţă.

	2.
	De comunicare în limba maternă/limba de stat
	
	x
	
	În actul transmiterii/înţelegerii adecvate a mesajelor scrise şi verbale în diverse situaţii profesionale, pentru a colabora în echipă /cu conducerea, pentru interpretarea corectă a instrucţiunilor /actelor normative specifice /textelor cu conţinut tehnic de referinţă, pentru formare continuă /autoformare etc.

	3.
	De comunicare într-o limbă străină
	
	
	x
	În actul transmiterii/înţelegerii adecvate a mesajelor scrise şi verbale în situaţii specifice ocupaţiei (instrucţiuni tehnice, dialog de interes profesional etc.).

	4.
	Acțional - strategice
	
	x
	
	În activităţi profesionale/formare continuă conform planului personal; în corelarea dintre capacităţile proprii, eforturile solicitate pentru realizarea scopului şi rezultatele scontate; evaluarea şi asumarea riscurilor în diverse situaţii profesionale.

	5.
	De autocunoaștere și autorealizare
	x
	
	
	În activităţi profesionale/formare continuă/relaţii de serviciu/interpersonale: estimarea rezultatelor /progreselor proprii la locul de muncă și a capacității de a asigura calitatea lucrărilor;  atitudine pozitivă față de ceea ce face şi ce fac alţii; siguranţă şi autocontrol; preocupare pentru eficiență şi  calitate a lucrărilor specifice ocupaţiei; asumarea responsabilităţii pentru starea sănătăţii proprii şi a consumatorului, securitatea personală, a bunurilor materiale la locul de muncă şi pentru rezultatele activităţii. 

	6.
	Interpersonale, civice, morale
	
	x
	
	În activităţi profesionale/formare continuă/relaţii interpersonale prin: comunicare/colaborare constructivă; acțiuni de protecție a mediului /a sănătății consumatorilor; activităţi pro-ecologice; respectarea simbolurilor de stat, a meseriei/profesiei, a întreprinderii/locului de muncă, a familiei, a colegilor de echipă şi a conducerii. 

	7.
	De bază în matematică, științe și tehnologie
	
	x
	
	În activităţi profesionale/formare continuă/relaţii interpersonale prin: înţelegerea şi utilizarea operaţiilor matematice de bază şi proprietăţilor acestora pentru a soluţiona probleme ergonomice; înțelegerea cauzalității progreselor/regreselor în domeniu; construirea comportamentului propriu în raport cu mediul înconjurător, pe baza cunoaşterii relaţiei  „cauză - efect”; utilizarea instrumentelor tehnologice.

	8.
	Digitale/în domeniul informațional
	
	
	x
	În activităţi profesionale/formare continuă/relaţii interpersonale prin: utilizarea instrumentelor cu acțiune digitală; utilizarea resurselor informatice digitale destinate activităţii la locul de muncă, învăţării şi odihnei.

	9.
	Culturale, interculturale
	
	x
	
	În activităţi profesionale/formare continuă/relaţii interpersonale prin: utilizarea mijloacelor artistice pentru autocunoaştere şi  auto-exprimare; aprecierea artei diferitelor culturi; identificarea oportunităţilor economice şi de utilizare a artei la locul de muncă; exprimarea creativităţii; respectarea diversităţii valorilor persoanelor de alte culturi.

	10.
	Antreprenoriale
	
	
	x
	În activităţi profesionale prin: analizarea relaţiei „costuri - beneficii”, „cerinţe - oportunităţi” în scopul  luării deciziilor la locul de muncă/în afara acestuia/în cotidian; elaborarea şi implementarea unui proiect; iniţierea şi gestionarea schimbărilor; identificarea punctelor slabe şi punctelor forte, oportunităților și riscurilor într-o activitate concretă.


Competenţe generale

1. Integrarea progreselor tehnologice și tendințelor de dezvoltare din domeniul industrie alimentară în activitatea profesională

2. Organizarea eficientă a activității profesionale

3. Întocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare

4. Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, în condițiile protejării sănătății proprii, celor din jur și a securizării mediului înconjurător

5. Aplicarea normelor de igienă și de siguranță a alimentelor

6. Asigurarea calității proceselor și produselor specifice domeniului 

7. Respectarea cadrului legal și normativ-reglator de referință în procesul de realizare a atribuțiilor ocupaționale

8. Comunicarea în diverse circumstanțe de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii și alte persoane de referință, în limbaj profesional specific domeniului industrie alimentară
9. Acționarea în baza cerințelor și valorilor profesionale în vederea asigurării rezultatelor optime la locul de muncă 

Fondul standardului ocupaţional

	     Atribuţii

                                                 Sarcini de lucru
	Competenţe specifice şi conexiuni cu sarcinile de lucru
	Indicatori de performanţă

	Atribuţia 1: Organizarea procesului de lucru 
Sarcina 1.1: Participarea la instruiri în măsuri de igienă, securitate și sănătate în muncă

Sarcina 1.2: Îmbrăcarea vestimentației de specialitate

Sarcina 1.3: Analizarea ordinului de lucru

Sarcina 1.4: Discutarea aspectelor de producere cu superiorul

Sarcina 1.5: Verificarea stării sanitare și tehnice a utilajelor, inventarului și ustensilelor
Sarcina 1.6: Amplasarea ergonomică a ustensilelor, veselei, utilajului la locul de muncă

Sarcina 1.7: Informarea despre accidente, deteriorări
Sarcina 1.8: Discutarea lansării produselor noi cu reprezentanții secției tehnologice 
Sarcina 1.9: Tratarea sanitară a locului de muncă și utilajelor (spălare, dezinfectare etc.)
Sarcina 1.10: Tratarea sanitară a ustensilelor și inventarului (spălare, sterilizare etc.)
Sarcina 1.11: Raportarea asupra lucrului efectuat

Atribuţia 2: Pregătirea ingredientelor
Sarcina 2.1: Calcularea cantității ingredientelor pentru produs
Sarcina 2.2: Recepționarea materiei prime de la depozit conform ordinului de lucru
Sarcina 2.3: Verificarea cantității și calității de materie primă recepționată
Sarcina 2.4: Cîntărirea ingredientelor
Sarcina 2.5: Spălarea ingredientelor (fructe, legume, ouă etc.)
Sarcina 2.6: Descojirea ingredientelor (fructe, legume, ouă etc.)
Sarcina 2.7: Zvîntarea ingredientelor (fructe, legume etc.)

Sarcina 2.8: Tăierea ingredientelor în bucăți

Sarcina 2.9: Topirea ingredientelor (unt, ciocolată etc.)
Sarcina 2.10: Fierberea ingredientelor (ouă, legume, fructe etc.)

Sarcina 2.11: Uscarea ingredientelor (nuci, biscuiți etc.)

Sarcina 2.12: Mărunțirea ingredientelor (nuci, biscuiți etc.)

Sarcina 2.13: Măcinarea ingredientelor
Sarcina 2.14: Înmuierea ingredientelor
Sarcina 2.15: Strecurarea ingredientelor

Sarcina 2.16: Cernerea ingredientelor
Sarcina 2.17: Pasarea ingredientelor

Sarcina 2.18: Dozarea ingredientelor
Atribuţia 3: Pregătirea semiprodusului
Sarcina 3.1: Stabilirea regimului de temperatură în conformitate u condițiile de maturare a aluatului

Sarcina 3.2: Mixarea ingredientelor pentru aluat
Sarcina 3.3: Frămîntarea aluatului 
Sarcina 3.4: Stratificarea aluatului
Sarcina 3.5: Modelarea aluatului

Sarcina 3.6: Prepararea siropului
Sarcina 3.7: Amestecarea ingredientelor pentru creme și compoziții

Sarcina 3.8: Malaxarea cremei
Sarcina 3.9: Prepararea fondantei și marțipanului

Sarcina 3.10: Modelarea elementelor de decor (din marțipan, caramel, cremă etc.)
Sarcina 3.11: Modelarea produsului
Sarcina 3.12: Prepararea glazurii
Sarcina 3.13: Prepararea caramelei
Atribuţia 4: Coacerea (semi) produsului
Sarcina 4.1: Pregătirea tăvilor pentru coacere

Sarcina 4.2: Setarea parametrilor regimului de coacere
Sarcina 4.3: Ungerea (semi) produsului (cu unt, ouă etc.)

Sarcina 4.4: Introducerea (semi) produsului în cuptor

Sarcina 4.5: Supravegherea procesului de coacere

Sarcina 4.6: Extragerea produsului din cuptor, tăvi
Atribuţia 5: Pregătirea produsului finit
Sarcina 5.1: Umectarea semiprodusului cu sirop 

Sarcina 5.2: Umplerea semiprodusului cu cremă, compoziție etc.
Sarcina 5.3: Formarea semiprodusului
Sarcina 5.4: Ungerea semiprodusului cu cremă, magiun etc.

Sarcina 5.5: Glazurarea semiprodusului cu peltea, ciocolată, cremă etc.
Sarcina 5.6: Presărarea semiprodusului cu barot, cacao, fulgi de cocos etc.
Sarcina 5.7: Porționarea produsului
Sarcina 5.8: Verificarea greutății produsului cu rețeta

Sarcina 5.9: Ornarea produsului
Sarcina 5.10: Răcirea/congelarea produsului
Atribuţia 6: Pregătirea produsului pentru vînzare
Sarcina 6.1: Cîntărirea produsului finit
Sarcina 6.2: Efectuarea controlului organoleptic (culoare, miros, gust etc.)
Sarcina 6.3: Pregătirea ambalajului pentru produs
Sarcina 6.4: Ambalarea produsului
Sarcina 6.5: Etichetarea ambalajului cu indicarea temperaturii și condițiilor de păstrare a produsului
Sarcina 6.6: Păstrarea produsului conform cerințelor
	1. Organizarea eficientă a procesului și locului de muncă 
(1.3; 1.4; 1.5; 1.6; 1.7; 1.8; 1.11)
	1.1 Sarcina de lucru analizată cu atenţie, succesiunea efectuării operațiilor tehnologice stabilită, procedurile de lucru și resursele de timp necesare identificate în funcție de specificul lucrărilor planificate;

1.2 Aspecte de producere coordonate cu superiorul şi colegii de echipă;
1.3 Opiniile asupra măsurilor de eficientizare a procesului tehnologic comunicate, inclusiv și în cazul lansării produselor noi, ținînd cont de standardele de calitate specifice profesiei;
1.4 Utilajele, ustensilele şi ingredientele necesare selectate cu atenţie conform sarcinii de lucru și amplasate ergonomic la locul de muncă;
1.5 Starea tehnică a ustensilelor, inventarului și utilajelor verificată cu rigurozitate conform instrucțiunilor de exploatare a acestora;
1.6 Eventualele accidente, deteriorări și neajunsuri constatate la locul de muncă comunicate superiorului cu promptitudine și în mod coerent;
1.7 Rezultatele asupra lucrului efectuat raportate superiorului în formă scrisă / verbală în termenii stabiliți, utilizînd corect terminologia de specialitate.

	
	2. Aplicarea măsurilor igienico-sanitare 
(1.1; 1.2; 1.5; 1.9; 1.10)
	2.1 Măsurile de igienă, securitate şi sănătate în muncă însuşite prin instruiri conform programului stabilit la întreprindere;
2.2 Echipamentul individual de lucru / protecție utilizat conform lucrărilor preconizate și igiena acestora menținută conform normelor igienico-sanitare;
2.3 Starea sanitară a spațiilor, ustensilelor, inventarului și utilajelor de lucru verificate în conformitate cu normele igienico-sanitare;

2.4 Locul de muncă, ustensilele, inventarul și utilajele de lucru spălate / dezinfectate / sterilizate conform normelor igienico-sanitare.

	
	3. Aprovizionarea locului de muncă cu materie primă şi ingrediente 
(2.1; 2.2; 2.3)
	3.1 Cantitatea ingredientelor necesare pentru produs determinate cu exactitate conform instrucţiunii tehnologice / rețetei;

3.2 Loturile de materie primă și ingredientele recepționate cantitativ şi calitativ conform instrucţiunii tehnologice/rețetei, cu aplicarea metodelor adecvate de verificare a calității;
3.3 Ambalajul de transport înlăturat cu grijă, materia primă și ingredientele manipulate cu considerație, respectînd normele de siguranță a alimentelor și securitate în muncă.

	
	4. Pregătirea ingredientelor
(2.4; 2.5; 2.7)
	4.1 Ingredientele necesare cîntărite cu exactitate în conformitate cu instrucţiunea tehnologică / rețeta;
4.2 Ingredientele spalate cu meticulozitate, respectînd normele igienico-sanitare și asigurînd condițiile pentru zvîntarea acestora.

	
	5. Prelucrarea ingredientelor pentru producere
(2.6; 2.8; 2.9; 2.10; 2.11; 2.12; 2.13; 2.14; 2.15; 2.16; 2.17; 2.18)
	5.1 Ingredientele prelucrate manual, utilizînd ustensilele / utilajele adecvate și respectînd normele igienico-sanitare;
5.2 Ingredientele prelucrate mecanic, utilizînd metode și ustensile, utialje adecvate și respectînd normele de securitate și sănătate în muncă;

5.3 Ingredientele prelucrate termic, utilizînd metode și ustensile, utilaje adecvate și respectînd normele de securitate și sănătate în muncă;

5.4 Ingredientele necesare cîntărite cu exactitate în conformitate cu instrucţiunea tehnologică / rețeta, asigurînd cantitatea neto a acestora;
5.5 Ingredientele necesare prelevate și dozate cu precizie conform instrucţiunii tehnologice / rețetei.

	
	6. Prepararea aluaturilor 
(3.1; 3.2; 3.3)
	6.1 Metoda de preparare a aluatului identificată în funcţie de tipul acestuia;
6.2 Regimul de temperatură a camerei pentru dospit setat în funcţie de condiţiile de maturare a aluatului;

6.3 Ingredientele necesare combinate într-o masă omogenă, respectînd cu stricteţe ordinea de amestecare a acestora;
6.4 Aluatul frămîntat perseverent, respectînd procesul tehnologic și cerințele de calitate;

6.5 Aluatul porţionat şi / sau stratificat conform procesului tehnologic, respectînd normele de igienă și siguranță a alimentelor și normele de securitate și sănătate în muncă.

	
	7. Modelarea semiproduselor pentru coacere 
(3.4; 3.5; 3.11; 4.1; 5.2)
	7.1 Aluatul divizat cu atenţie în funcţie de sortiment și de greutatea produsului finit, respectînd normele de igienă şi siguranţă alimentară;

7.2 Aluatul modelat şi / sau laminat în mod manual și mecanizat conform sortimentului solicitat şi instrucţiunii tehnologice / rețetei, respectînd normele de igienă şi siguranţă alimentară şi normele de securitate şi sănătate în muncă;

7.3 Semiprodusele asamblate în vederea coacerii, conferindu-le forma indicată în sarcina de lucru; 

7.4 Semiprodusele asamblate, verificate vizual, acțiuni corective aplicate pentru neconformitățile constatate;
7.5 Tăvile și formele de copt pregătite minuțios, selectînd metoda adecvată în funcție de tipul și forma produsului solicitat;
7.6 Semiprodusele modelate, amplasate cu grijă, respectînd distanța între ele, în tăvi și forme de copt; 
7.7 Condițiile sanitare și de microclimat asigurate pentru fermentarea semiproduselor, și procesul monitorizat cu responsabilitate.

	
	8. Coacerea (semi) produselor
( 4.2; 4.3; 4.4; 4.5; 4.6)
	8.1 Parametrii tehnologici ai regimului de coacere setați în funcție de tipul cuptorului și specificul (semi) produsului;
8.2 Semiprodusul uns şi presărat conform instrucţiunii tehnologice / rețetei;

8.3 Semiprodusul amplasat cu grijă în cuptor, respectînd normele de securitate și sănătate în muncă;
8.4 Procesul de coacere monitorizat cu responsabilitate, corectînd neconcordanțele de timp și temperatură cu promptitudine;
8.5 (Semi) Produsul extras din cuptor / tăvi, respectînd normele de securitate și sănătate în muncă și condițiile pentru răcirea acestuia asigurate.

	
	9. Prepararea siropurilor și glazurilor 
(3.6; 3.12)
	9.1 Sucuri din fructe preparate, aplicînd metoda adecvată în conformitate cu instrucţiunea tehnologică / rețeta;

9.2 Componentele îmbinate cu grijă într-o masă omogenă, respectînd instrucţiunea tehnologică / rețeta;

9.3 Compoziția tratată termic conform cerințelor tehnologice, amestecînd-o continuu, pînă la consistența necesară și îndepărtînd minuțios spuma formată la fierbere;
9.4 Siropul strecurat cu grijă conform procesului tehnologic;
9.5 Condițiile necesare pentru răcirea compozițiilor asigurate conform procesului tehnologic;
9.6 Compoziția colorată și aromatizată, adăugînd aditivii specifici tipului de sirop / glazură indicaţi în instrucțiunea tehnologică / rețetă și respectînd cu exactitate proporțiile ingredientelor.

	
	10. Prepararea caramelului

(3.13)
	10.1 Zahărul tratat termic, distribuindu-l uniform pe suprafaţa vasului şi selectînd regimul termic adecvat;

10.2 Compoziţia amestecată continuu, rotind vasul, pînă la caramelizarea deplină a zahărului;

10.3 Ingredientele incorporate cu grijă conform instrucţiunii tehnologice / rețetei, omogenizînd compoziţia;
10.4 Condiţii de răcire a caramelului asigurate, evitînd cristalizarea acestuia.

	
	11. Prepararea cremelor, compozițiilor şi umpluturilor 
(3.7; 3.8) 
	11.1 Ingredientele, compozițiile şi umpluturile pentru creme combinate treptat în condiții de igienă și siguranță alimentară, respectînd ordinea de amestecare indicată în instrucţiunea tehnologică / rețetă;
11.2 Ingredientele malaxate, selectînd regimul de viteză conform procesului tehnologic;

11.3 Compoziția de cremă tratată termic, respectînd durata și regimul termic conform instrucţiunii tehnologice / rețetei;

11.4 Condițiile de răcire și păstrare a cremelor, compozițiilor şi umpluturilor asigurate, conform procesului tehnologic.

	
	12. Prepararea fondantei și marțipanului 
(3.9)
	12.1 Zahărul combinat cu apa, respectînd proporțiile necesare și amestecînd compoziția continuu pînă la dizolvarea deplină a zahărului;
12.2 Siropul fiert și spuma îndepărtată, pînă la formarea probei, evitînd recristalizarea zaharozei (masarea fondantei) și colorarea siropului;
12.3 Siropul tablat în mod manual sau mecanizat, pînă la modificarea culorii și consistenței acestuia;
12.4 Ingredientele necesare combinate conform instrucţiunii tehnologice / rețetei, respectînd ordinea de amestecare a acestora; 
12.5 Compoziția de marțipan frămîntată asiduu, pînă aceasta devine tare, netedă și elastică;
12.6 Condițiile de păstrare a fondantei şi marțipanului asigurate conform procesului tehnologic.

	
	13. Asamblarea produselor de cofetărie şi patiserie 
(5.1; 5.2; 5.3; 5.4; 5.7)
	13.1 Semiprodusul trampat cu sirop, respectînd proporțiile și asigurînd umectarea uniformă a acestuia;

13.2 Semiprodusul umplut cu creme / compoziții / umpluturi în strat uniform, respectînd cu strictețe cantitatea conform instrucţiunii tehnologice/rețetei;

13.3 Semiprodusul format şi / sau porţionat conform sarcinii de lucru, respectînd normele de igienă şi siguranţă alimentară;
13.4 Suprafața semiprodusului glasată cu grijă conform instrucţiunii tehnologice / rețetei.

	
	14. Decorarea produselor de cofetărie şi patiserie 
(3.10; 5.5; 5.6; 5.9)
	14.1 Schița de decor a produsului de cofetărie elaborat, ținînd cont de doleanțele clientului și respectînd armonia de culori;

14.2 Elementele de decor identificate şi executate conform schiței, utilizînd diverse materii prime și aplicînd metode / tehnici adecvate;

14.3 Elementele de decor tăiate, decupate și asamblate conform schiței;

14.4 Elementele de decor montate cu atenţie pe suprafața produsului, respectînd cu stricteţe schița;

14.5 Corespunderea ornării cu schița de decor verificată cu exigenţă.

	
	15. Pregătirea produselor de cofetărie şi patiserie pentru stocare 
(5.8; 5.10)
	15.1 Greutatea produsului finit verificată cu exigenţă, conform instrucţiunii tehnologice / rețetei;

15.2 Condiţiile de microclimat pentru răcirea / congelarea produsului finit asigurate, în funcţie de sortiment, respectînd normele igienico-sanitare şi procesul tehnologic.

	
	16. Pregătirea produselor de cofetărie şi patiserie pentru comercializare 
(6.1, 6.2; 6.3; 6.4; 6.5; 6.6)
	16.1 Produsele finite controlate organoleptic conform instrucţiunii tehnologice / rețetei cu înlăturarea din lot celor necorespunzătoare;

16.2 Ambalajul pentru produse identificat şi pregătit în funcţie de sortiment;

16.3 Produsele finite cîntărite cu exactitate, indicînd greutatea acestora pe ambalaj;

16.4 Produsele finite ambalate corect şi estetic, respectînd normele de igienă şi siguranţă alimentară; 

16.5 Tipul de etichetă identificat în funcţie de produse şi destinaţia acestora;

16.6 Produsele finite etichetate conform regulilor de etichetare;

16.7 Condiţiile de microclimat pentru păstrare / depozitare asigurate în funcţie de sortiment, respectînd normele igienico-sanitare;

16.8 Produsele de cofetărie şi patiserie expuse, asigurîndu-le o prezentare estetică şi atractivă.
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