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Denumirea documentului electronic:
Responsabilitatea pentru continutul calificarii profesionale revine Comitetului Sectorial Comitetul Sectorial pentru

Formarea Profesionala in Agricultura si Industria Alimentara

Descriere Ocupatia Brutar se aplica lucratorilor care isi
desfasoara activitatea in unitdtile de panificatie,
specializate in fabricarea diferitelor tipuri de
produse de panificatie. Practicantii acestei profesii
lucreaza la fabricarea produselor de panificatie in
unitati mari din industria panificatiei, sau in brutarii
mici. Sarcinile de serviciu ale brutarului in ordinea
importantei lor se refera la: respectarea dozajelor
conform retetelor de fabricatie; framantarea
aluatului;portionarea;modelarea;coacerea;

ambalarea; respectarea normelor de securitate si
sdndtate Tn muncd, de igiend i siguranta
alimentelor. Pentru exercitarea atributiilor specifice
ocupatiei de brutar sunt necesare abilitati
intelectuale legate de aspectele cognitive ale
tehnologiei, rapiditatea in gindire, usurinta lucrului
cu cifrele, atentie selectiva si distributiva.

Scop Faciliteaza angajarea in campul muncii

Modalitati de furnizare Programe de formare profesionala initiald, sisteme
de ucenicie, cursuri de scurtd durata, invatare n
context non-formal

Durata studiilor 1,2,3ani; 2-9 luni

Certificare Certificat de calificare

Grup tinta Elevi, someri, angajati

Motivatie Calificarea Brutar 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 scoalda medie

Oportunititi de angajare in cAmpul muncii Intreprinderi

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: Brutar

Cod RNC:
Nivel: 3
Lista competentelor profesionale
Cod Denumirea competentei profesionale Nivel Credite
Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din
CG1 o o ) AR .. S 3
domeniul industriei de panificatie in activitatea profesionala
CG2 | Organizarea eficientd a activitatii profesionale 3
CG3 | Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica 3
cG4a Apli_care_a tehnologiilor relevante n scopul protejarii sanatatii proprii, 3
mediului
CG5 | Aplicarea/respectarea normelor de igiend 3
CG6 | Asigurarea calitatii 3
Respectarea cadrului legal de referinta: a reglementarilor tehnice la
CG7 nivel national _in domer}iul papiﬁca_‘gieAi si pastelor féinoa_se, 3
regulamentul intern al intreprinderii) Tn procesul de realizare a
atributiilor profesionale
CG8 | Gestionarea eficientd a situatiilor de risc 3
CS1 | Organizarea optimala a procesului si locului de lucru 3
CS2 | Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca 3
CS3 | Aplicarea normelor de igiena si sigurantd a alimentelor 3
CS4 | Pregatirea materiilor prime si produselor auxiliare 3
CS5 | Dozarea materiilor prime si produselor auxiliare 3
CS6 | Framantarea aluatului 3
CS7 | Fermentarea aluatului 3
CS8 | Divizarea aluatului si modelarea semifabricatului 3
CS9 | Coacerea semifabricatelor 3
CS10 | Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare 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 profesionald: Organizarea optimala a procesului si locului de lucru

Cod: CS1
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Promoveaza cerintele de securitate la locul de | - Sarcini de lucru conform specificul locului de
munca. munca;

2. ldentifica si raporteaza superiorului
neconformitatile majore depistate.

3. Mentine starea de igiend a locului de munca.

4. Stabileste actiuni proprii in baza indicatiilor si
sarcinilor primite.

- Reguli generale de igiena;

- Etapele de realizare a activitatilor proprii.
Fazele procesului tehnologic si operatiile
corespunzatoare fiecarei faze;

- Neconformitati si masurile corective;

- Lucrul in echipa (coordonarea cu superiorul si
colegii de lucru) privind desfasurarea
procesului tehnologic;

- Situatii de risc si masurile intreprinse.

- Ustensile, echipamente necesare §i destinatia
lor.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect




Competenta profesionala: Aplicarea normelor de securitate si sinatate in munca

Cod: CS2
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Verifica integritatea starii de sanatate in
vederea corespunderii pentru procesul de
lucru.

2. Mentine igiena personala.

3. Promoveaza cerintele de securitate la locul de
munca.

4. Verifica igienizarea locului de munca si starea
tehnica a echipamentelor de lucru si de
protectie.

5. Identifica si raporteaza superiorului
neconformitdtile majore depistate in procesul
de pregatire a locului de munca si desfasurare
a procesului.

6. Mentine starea de igiend a locului de munca
(echipamentelor de protectie si de lucru,
spatiilor de lucru).

Igiena personala si igienizarea echipamentelor
de protectie;

Norme de securitate si sdnatate in munca;
Tehnica securitatii exploatarii instalatiilor si
echipamentelor mecanice si electrice;
Situatiile de risc i masurile intreprinse;
Procedurile de prevenire si stingere a
incendiilor. Planul de evacuare in caz de
incendiu;

Acordarea primului ajutor medical.

Masuri preventive pentru inlaturarea
neconformitatilor depistate.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect




Competenta profesionala: Aplicarea normelor de igiena si siguranta a alimentelor

Cod: CS3
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte

1. Verifica igienizarea locului de munca si starea Norme si regulamente privind igiena si
tehnica a echipamentelor de lucru si de protectie. siguranta alimentelor;

2. ldentifica si raporteaza superiorului neconformitatile Neconformititi si masuri corective;
majore depistate in procesul de pregatire a locului de Igiena personala si echipamentele de
munca si desfasurare a procesului de lucru. protectie;

3. Mentine starea de igiend a locului de munca Igiena utilajului si ustensilelor de lucru;
(echipamentelor de protectie si de lucru, spatiilor de Igiena spatiilor de lucru;
lucru). Fazele procesului tehnologic si operatiile

4. Receptioneaza materia prima si produsele auxiliare. corespunzitoare fiecarei faze privind

5. Identifica materia prima si produsele auxiliare in siguranta alimentelor.
functie de produse.

6. Dezambaleaza ingredientele.

7. Cerne ingredientele pulverulente si sa Inlature
impuritatile.

8. Dizolva ingredientele (sare, zahar, drojdie).

9. Filtreaza suspensia de drojdie, solutia de sare si
zahar etc.

10. Verifica concentratia solutiilor si suspensiilor.

11. Spala ingredientele (oua, fructe uscate etc.).

12. Solutioneaza neconformitatile minore in procesul de
pregatire a materiei prime si auxiliare.

13. Dozeaza materia prima n cantitatea prevazuta de
reteta de preparare a maielei.

14. Dozeaza materia prima si produsele auxiliare pentru
prepararea aluatului.

15. Solutioneaza neconformitatile minore in procesul de
preparare a aluatului.

16. Pregateste/unge tavile, formele etc.

17. Modeleaza automatizat sau manual bucatile de aluat
conform sortimentului si formei stabilite.

18. Orneaza dupa caz semifabricatul conform
sortimentului si formei stabilite.

19. Realizeaza operatiunile premergatoare coacerii:
cresteaza, aplica semne distinctive pe semifabricat,
unge, presara suprafata semifabricatelor conform
instructiunilor tehnologice.

20. Seteaza parametrii regimului de coacere: durata,




temperaturd, umiditate n functie de sortiment.

21. Plaseaza semifabricatul in cuptor.

22. Descarca cuptorul.

23. Verifica organoleptic produsele coapte.

24. Orneaza final produsele, dupa caz.

25. Rebuteaza produsele necorespunzatoare.

26. Selecteaza ambalajul conform produsului.

27. Ambaleaza produsele.

28. Remediaza neconformitatile minore in procesul de
pregatire a produsului pentru depozitare si livrare.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Fisa de lucru




Competenta profesionala: Pregatirea materiilor prime si produselor auxiliare

Cod: CS4
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. ldentifica si raporteaza superiorului neconformitatile Norme si regulamente privind
majore depistate in procesul de pregatire a locului de igiena si siguranta alimentelor;
muncad si desfasurare a procesului de lucru. Caracteristicile materiei prime si
2. Mentine starea de igiend a locului de munca. produselor auxiliare utilizate in
3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor si sarcinile panificatie;
de lucru primite. Parametrii de calitate a materiei
Receptioneaza materia prima si produsele auxiliare. prime si produselor auxiliare;
Identifica materia prima si produsele auxiliare in functie Dezambalarea materiilor prime si
de produse. produselor auxiliare. Evacuarea
6. Elibereaza de ambalaj ingredientele. deseurilor;
7. Cerne ingredientele pulverulente si inlatura impuritatile. Prégétirea materiilor prime de bazi
8. Dizolva ingredientele (sare, zahar, drojdie). (fiin, api, drojdia, sare);
9. Filtreaza suspensia de drojdie, solutia de sare si zahar etc. Pregitirea materiilor auxiliare
10. Verifica co_ncentr_a‘gia solutiilor si suspensiilor; (zahir, grisimi, lapte praf, oua,
11. Pregét.este |ngr.ed|ent.ele (spalare, usc':are, sepflra're). seminte, fructe uscate, etc.);
12. Emulsioneaza ingredientele (margarind, grasimi vegetale Descrierea operatiilor de pregitire
etc.). . ) . a ingredientelor;
13. Strecoara ingredientele topite. o D
3 ) ) i i . Situatiile de risc si masurile
14. Opareste ingredientele (faina de porumb, faina de hrisca, N » “- "
R intreprinse la pregatirea materiilor
maltul de secara, tarata etc.). . . e
15. Marunteste/faramiteaza/razuieste, dupa caz, ingredientele. pTIme 1 aw‘ﬂ}u‘ire., .
. - o . N Neconformitati si masuri
16. Solutioneaza neconformitatile minore in procesul de . ’
pregatire a materiei prime si auxiliare. preventive.
17. Cantareste materia prima si produsele auxiliare, conform
retetei.
18. Dozeaza materia prima in cantitatea prevazuta de reteta de
preparare a maielei.
19. Dozeaza materia prima si produsele auxiliare pentru
prepararea aluatului.
Metode de evaluare
Abilitati Cunostinte
Observare directa Test oral
Test practic Test scris
Fisa de lucru Proiect




Competenta profesionala: Dozarea materiilor prime si produselor auxiliare

Cod: CS5
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. ldentifica si raporteaza superiorului
neconformitdtile majore depistate in procesul
de pregatire a locului de munca privind
desfasurarea procesului de lucru.

2. Mentine starea de igiend a locului de munca.

3. Stabileste actiuni proprii in baza indicatiilor si
sarcinilor de lucru primite.

4. Cantareste materia prima si produsele
auxiliare, conform retetei.

5. Dozeaza materia prima 1n cantitatea prevazuta
de reteta de preparare a maielei;

6. Verifica cantitatea dozata de ingrediente la
prepararea maielei, dupa caz.

7. Dozeaza materia prima si produsele auxiliare
pentru prepararea aluatului.

8. Verifica cantitatea dozata de ingrediente la
prepararea aluatului.

- Clasificarea echipamentelor de masurare si

dozare pentru componentele lichide si solide;

- Dozarea cantitativa in functie de reteta de

fabricatie si ordinea prevazuta in instructiunile
de lucru;

- Metode de deservire si intretinere a

echipamentelor de masurare si monitorizare;

- Situatii de risc $i masuri intreprinse.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect
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Competenta profesionala: Framantarea aluatului

Cod: CS6
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. ldentifica si raporteaza superiorului
neconformitatile majore depistate in procesul
de pregatire a locului de munca si desfasurare
a procesului de lucru.

2. Mentine starea de igiend a locului de munca
(echipamentelor de protectie si de lucru,
spatiilor de lucru).

3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor
si sarcinilor de lucru primite.

4. Prepara maiaua conform retetei.

5. Monitorizeaza procesul de fermentare a
maielei.

6. Dozeaza materia prima si produsele auxiliare
pentru prepararea aluatului.

7. Seteaza parametrii tehnologici pentru
framintarea aluatului conform instructiunilor
de lucru, in functie de sortiment.

8. Monitorizeaza permanent procesul de
malaxare a aluatului.

9. Solutioneaza neconformitatile minore in
procesul de preparare a aluatului.

10. Determina organoleptic momentul final de
framintare a aluatului.

11. Transporta aluatul la locul pentru fermentare.

12. Monitorizeaza procesul de fermentare a
aluatului conform retetei.

13. Determina organoleptic si fizico-chimic
momentul final de fermentare al aluatului.

14. Transporta cuvele cu aluat la locul de
prelucrare.

- Situatii de risc §i masuri intreprinse;
- Neconformitati si masurile preventive;
- Clasificarea drojdiilor. Pregatirea suspensiei de

drojdie, apei si solutiei de sare;

- Pregatirea materiilor prime si auxiliare la

desfasurarea procesului tehnologic;

- Parametrii tehnologici in cadrul procesului de

preparare a maielei si aluatului;

- Clasificarea maielelor;
- Utilajul tehnologic de preparare a maielelor si

aluatului. Exploatarea si igiena sanitara a
utilajului;

- Parametrii tehnologici de framintare a

maielei/aluatului;

- Monitorizarea procesului de

framintare/fermentare.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect
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Competenta profesionala: Fermentarea aluatului

Cod: CS7
Nivel: 3
Credite:

Abilititi

Cunostinte

1. Identifica si raporteaza superiorului
neconformitatile majore depistate in procesul
de pregatire a locului de munca si desfasurare
a procesului de lucru.

2. Mentine starea de igiend a locului de munca
(echipamente de protectie si de lucru, spatii de
lucru).

3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor
si sarcinilor de lucru primite.

4. Determina organoleptic momentul final de
framantare al aluatului.

5. Monitorizeaza procesul de fermentare al
maielei.

6. Monitorizeaza procesul de fermentare al
aluatului conform retetei.

7. Determina organoleptic si fizico-chimic
momentul final de fermentare al aluatului.

8. Transporta cuvele cu aluat la locul de
prelucrare.

9. Realizeaza procesul de predospire, repauzarea
bucatilor de aluat.

10. Realizeaza procesul de dospire finald conform
instructiunilor de lucru in functie de tipul
utilajelor din dotare.

11. Monitorizeaza parametrii de temperatura si
umiditate a mediului Tn dospitor.

12. Stabileste prin verificari senzoriale momentul
final de dospire a semifabricatului.

- Situatii de risc si masuri intreprinse;

- Neconformitati si masuri preventive;

- Regimul de fermentare a aluatului;

- Setarea parametrilor tehnologici de fermentare

- Setarea regimului de fermentare in functie de

- Determinarea organoleptica si fizico-chimica a

ai aluatului in functie de parametrii de calitate
ai materiilor prime utilizate;

procedeul tehnologic aplicat;

momentului final de fermentare a aluatului.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect
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Competenta profesionala: Divizarea aluatului si modelarea semifabricatului

Cod: CS8
Nivel: 3
Credite:

Abilitati

Cunostinte

1. Identifica si raporteaza superiorului
neconformitatile majore depistate Tn procesul
de pregatire a locului de munca si desfasurare
a procesului de lucru.

2. Mentine starea de igiend a locului de munca
(echipamente de protectie si de lucru, spatii de
lucru).

3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor
si sarcinilor de lucru primite.

4. Pregateste/unge tavile, formele etc.

5. Divizeazd/portioneaza (manual sau mecanizat)
aluatul in bucdti cu masa egala.

6. Verifica greutatea bucatilor de aluat divizat.

7. Ajusteaza la necesitate masa bucatilor de aluat
divizat.

8. Realizeaza procesul de predospire, repauzarea
bucatilor de aluat.

9. Modeleaza automatizat sau manual bucatile
de aluat conform sortimentului si formei
stabilite.

10. Orneaza dupa caz semifabricatul conform
sortimentului si formei stabilite.

11. Aseaza pe tave, n forme si transporte
semifabricatul modelat in dospitor.

12. Solutioneaza neconformitatile minore in
procesul de prelucrare a aluatului (la
necesitate).

- Situatiide risc si masuri Intreprinse;

- Neconformitati i masuri preventive;

- Tave si forme. Clasificarea, utilizarea,
pregatirea;

- Succesiunea operatiilor de prelucrare a
aluatului:

- Divizare, laminare;

- Rotunjire (premodelarea);

- Dospire intermediara (repaos);

- Modelare finala;

- Dospire finala;

- Decorarea suprafetelor semifabricatelor.

- Determinarea finalului procesului de
fermentare a s/fabricatului;

- Modalitatea de apreciere a momentului final
de dospire pentru etapa de coacere;

- Clasificarea dulapurilor de dospire.

Metode de evaluare

Abilitati

Cunostinte

Observare directa
Test practic
Fisa de lucru

Test oral
Test scris
Proiect
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Competenta profesionala: Coacerea semifabricatelor

Cod: CS9
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Identifica si raporteaza superiorului - Situatiile de risc si masurile intreprinse;
neconformitatile majore depistate in procesul | - Neconformititile si masurile preventive;
de pregitire a locului de munca si desfasurare | - Clasificarea, constructia si principiul de
a procesului de lucru. functionare a cuptoarelor;
2. Mentine starea de igiend a locului de munca - Deservirea si intretinerea cuptoarelor;
(echipamente de protectie si de lucru, spatiide | . Regimul de coacere, parametrii tehnologici in
lucru). dependenta de tipul cuptorului si sortimentul

3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor fabricat:

1 sarcinilor de 1 rimite. .. - ..
si sarcinilor de lucru p te - Operatiile premergétoare coacerii i

amplasarea semifabricatelor in cuptor
(crestare, stantare, ungere, presarare,
umezire/aburire);

- Incircarea si descircarea cuptorului cu
respectarea normelor privind securitatea si
sandtatea in munca si siguranta alimentara;

- Metodele de determinare a momentului final
de coacere.

4. Realizeaza operatiunile premergatoare
coacerii: crestarea, aplicarea semnelor
distinctive pe semifabricat, ungerea, presararea
suprafetei semifabricatelor conform
instructiunilor tehnologice.

5. Seteazd parametrii regimului de coacere:
durata, temperatura, umiditate in functie de
sortiment.

6. Plaseaza semifabricatul in cuptor.

Supravegheaza procesul de coacere.

8. Determind momentul final de coacere dupa
parametrii de pe panoul de comanda si vizual.

9. Descarca cuptorul.

10. Verifica organoleptic produsele coapte.

11. Orneaza (finalizeaza) produsele, dupa caz.

~

Metode de evaluare

Abilitati Cunostinte
Observare directa Test oral
Test practic Test scris
Fisa de lucru Proiect
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Competenta profesionala: Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare

Cod: CS10
Nivel: 3
Credite:
Abilitati Cunostinte
1. Identifica si raporteaza superiorului - Situatiile de risc si masurile Intreprinse;
neconformitatile majore depistate in procesul | - Neconformititile si masurile preventive;
de pregatire a locului de munca si desfasurare | - Normele securitatii si sanatatii in munci;
a procesului de lucru. - Rdicirea painii si procesele care au loc in
2. Mentine starea de igiena a locului de munca timpul racirii;
(echipamente de protectie si de lucru, spatiide | . parametrii de microclima in procesul de racire
|UCfU). finala;

3. Stabileste actiunile proprii in baza indicatiilor
si sarcinilor de lucru primite.

Raceste produsele finite.

Efectueaza controlul organoleptic al
produselor racite.

6. Rebuteaza produsele necorespunzatoare.
7. Selecteaza tipul de ambalaj.

8. Verifica ambalajul,;

9. Feliaza produsele finite, dupa caz.

10. Ambaleaza produsele.

11. Marcheaza produsele, dupa caz.

- Rebutarea produselor neconforme;

- Metodele de ambalare 1n functie de tipul
produsului. Normele de igiend si siguranta a
alimentelor privind etapa de ambalare;

- Tipuri de ambalaj de produs si ambalaj de
transport:

- Marcarea/etichetarea produselor ambalate;

- Documente specifice la predarea productiei
finite.

GRS

12. Completeaza fisa de predare — primire catre
depozit.

13. Solutioneaza neconformitatile minore Tn
procesul de pregétire a produsului pentru
depozitare si livrare.

Metode de evaluare

Abilitati Cunostinte
Observare directa Test oral
Test practic Test scris
Fisa de lucru Proiect
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