Coordonat
Ministerui Muncii
si Protectiei Sociale si Familiei
al Republicii Moldova

o A8 7 poiembaie 2005 .

Institutia Publica
Centrul de Excelenti in Servicii si Prelucrarea Alimentelor
mun. Bilti

Plan de invitimint

Domeniul de formare: Prelucrara alimentelor
Codul meseriei/ profesiei : 721004
Specializarea /meseria: Brutar

Numairul total de ore: 432/3 luni
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= profesoara de discipline de specialitate,
maistru - instructor, grad didactic I
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Programa de formare professionala
Meseria-Brutar

Durata studiilor: 3 luni

Numar total de ore | Numdr ore Numdr ore Numdr ore practicd
pregétire instruire practicd | in producere
profesionala
teoretica

432 207 120 105

Disciplinele de studii pe profil

Nr. Denumirea disciplinei Nr.de
d/o ore

1 Tehnologia speciala 68
2 Organizarea procesului tehnologic 27
3 Materie prima 28
4 Bazele fiziologiei , sanitariei §i igienei 16
5 Calcul si evidentd = 28
6 Compotament si eticd profesionald 12
7 | Utilajul tehnologic 12
8 Bazele antrepreoriatului 14
13 Total ore: 207
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Disciplina Tehnologia speciala

Nr. Unititi de continut Componenta
d/o teotetici

1 |Pregitirea brutarului pentru activitatea la locul de munca. 2

2 | Pregatirea si prelucrarea materiei prime de bazd si auxiliard =
pentru productie.

3 | Prepararea semifabricatelor pentru articole de patisserie. 6

4 | Framintarea aluatului si metodele de afinare. 4

5 | Prepararea aluatului dospit si articole din el. 6

6 | Prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda chimica si 4
produsele din el.

7 | Prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda mecanica si 4
produsele din el.

8 | Prepararea produselor nationale de patiserie. 6

9 | Prepararea produselor de patiserie cu valoarea energetica 6
redusd.

10 | Prepararea produselor de patiserie internafionale modern. 4

11 | Tipuri de piine. - 6

12 | Metodele de framintare a piinei. 4

13 | Sortimentul plinei din bucataria internationald. 4

14 | Retete de perpararea a piinei. 6

15 | Evaluare. 2

Total ore: .:;,\scglél,,};,\
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Disciplina Organizarea procesului tehnologic <@ LOS.



Nr. Unititi de continut Componenta
d/o teotetica
I | Notiuni generale . 2

2 | Tipizarea i clasificarea UAP. 6 .
3 | Organizarea producerii la UAP. 6

4 | Organizarea planului de lucru a angajatorilor din UAP. 5

5 | Organizarea deservirii la UAP. 6

6 | Evaluare. 2

Total ore: 27
Disciplina Materie priméa
Nr;: Unitati de continut
d/o Componenta
teotetica

1 | Introducere.Notiuni generale de merceologie a produselor 2
alimentare.

2 | Compozitia chimica a produselor glimentare. Calitatea . e
Pastrarea produselor alimentare. Aditivii alimentari.

3 | Caracterizarea merceologici a cerealelor, leguminoaselor, 2
boabe si a produselor prelucrate. "

4 | Caracterizarea merceologici a legumelor, fructelor, a zahdrului 6
si produselor prelucrarii lor.

5 | Caracterizarea merceologicé a produselor gustative. 4

6 | Caracterizarea merceologicd a produselor de origine animala.

7 | Calcularea valorii nutritive si energetice.

8 | Evaluare.

Total ore:
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Nr. Unitati de continut Componenta
d/o teotetica
1 | Introducere. 2
2 | Bazele fiziologiei alimentare. 4
3 | Bazele microbiologiei. -
4 | Bazele igienei si sanitariei. 4
5 | Evaluare. 2
Total ore: 16
Disciplina Calcul si evidenta
Nr. Unitéiti de continut Componenta
d/o teotetica
1 | Caracteristica evidentei si a documentelor. 2
2 | Sistemul metric de masura. -
3 | Calcularea orala si cu calculatorul. 4
4 | Calcularea procentelor. -
5 | Calcularea necesitatii de materie i)%imé, produse §i 4
documentatia la primirea lor.
6 | Calcularea preturilor . 4
7 | Raportul. Inventarierea. Rdspunderea materiala. 4
8 | Evaluare. 2
Total ore: \@Wiﬁf@

Disciplina: Compotament si eticd profesionala




Nr. Unitati de continut
d/o Componenta
teotetica
1 | Rolul si sarcinile eticii profesionale din sfera comertului. 2
2 | Elementele psihologiei generale. 1
3 | Elemente psihologice ale activititii de munca. 1
4 | Etica profesionald a chelnerului. 1
5 | Psihologia consumatorului. 1
6 | Psihologia vinzarii. 2
7 | Indrumarea profesionala. 2
8 | Evaluare. 2
Total ore: 12

Disciplina: Utilajul tehnologic

Nr. Unititi de continut Componenta
d/o teotetica
1 | Notiuni generale. Tehnica securitatii la deservirea utilajului. 2
L4
2 | Notiuni generale despre masini §i mecanisme. Utilaje de 2

primire, pastrare §i transportare a fiinei.

3 | Utilaje pentru pregititre catre producere a materiei prime si 2
utilaje pentru dozare. Utilaje de framintare a aluatului.

4 | Utilaje pentru modelare si coacere a aluatului.

5 | Utilaje pentru ambalarea produselor.

6 | Evaluare.

Total ore:
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d/o teotetica
1 Ce inseamna a fi antreprenor in Republuca Moldova? 2
2 Modalitati de lansare a unei afaceri in baza cadrului legal din 2
Republuca Moldova
3 Manegmentul afacerii 2
4 Gestionarea riscurilor si resurselor umane 2
3 Finantarea afacerii in baza cadrului legal din Republuca Moldova |2
6 | Formarea pretului 2
7 Evaluare finald 2
Total ore: 14
Practica in productie
Nr Unititi de continut Numarul de
d/o ore
1 Pregétirea brutarului pentru activitatea la locul de munca. 1
2 Prepararea aluatului dospit si articole din el. 7
3 Aluatul dospit preparat prin me;gda directd si indirectd . 7
4 Produsele din aluat dospit. 7
5 Prédjirea produselor in grisime. ; 7
6 Aluatul dospit foitaj si produsele din aluat foitaj dospit. 7
7 Prepararea aluatului nedospit,afinat prin metoda chimicd si 7
produsele din el.
8 Prepararea aluatului nedospit, afanat prin metoda mecanica si » ool
prprodusele din el. e
9 Aluat pentru semipreparat de pandispan, semipreparat de
bezea.
10 Coacerea plinei rotunde.
11 Coacerea piinei tip,, Hala,,.
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12 Coacera franzelelor 7
13 Coacerea piinei din aluat acid. 7
14 Coacerea piinei dulci. Coacerea chiflelor. 7
15 | Evaluare. 7
Total 105
Instruirea practici
Nr Unititi de continut Numarul de
ile ore
g Pregétirea cofetarului pentru activitatea la locul de munca. 6
2 Pregatirea §i prelucrarea materiei prime de bazi si auxiliard 12
pentru productie
3 Preparaea semifabricatelor pentru articole de patiserie 6
4 Frimintarea aluatului si metodele de afinare. 12
S Prepararea aluatului dospit si articole din el. 6
6 Aluatul dospit fird maia 12
7 Aluatul dospit preparat prin metoda indirects (cu plamadeala) 6
B Portionarea §i coacerea aluatului 12
9 Produseie din aluat dospit. 6
10 Préjirea produselor in grisime. 12
11 Aluatul dospit foitaj si produsele din aluat foitaj dospit. 12
12 Prepararea aluatului nedospit,afinat prin metoda chimica .
13 Prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda mecanica . ig
Total ore >




		2019-03-23T14:10:24+0200
	Moldova
	MoldSign Signature




