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Aprobat, 
PREȘEDINTE C.J.E.C
Inspector Școlar General Adjunct,
Prof. Dr. Mate Marta 


LISTA TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICĂ
EXAMENUL DE CERTIFICARE A CALIFICĂRII PROFESIONALE A ABSOLVENȚILOR ÎNVĂȚĂMÂNTULUI PROFESIONAL 
Anul școlar 2018-2019 
NIVELUL DE CALIFICARE : 3
DOMENIUL PROFESIONAL: INDUSTRIE ALIMENTARĂ 
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: BRUTAR – PATISER – PREPARATOR PRODUSE FĂINOASE 
NR ELEVI LA ÎNCEPUTUL ANULUI ȘCOLAR: 11 elevi 

	Nr
 Crt.
	Numărul temei selectate 
(Din lista națională a temelor)
	Enunțul temei pentru proba practică

	1.
	2
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Ștrudel cu mere”, cu gramaj 100 g/produs finit, din aluat foietaj preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat foietaj.

	2.
	3
	Realizați 3 bucăți din sortimentul ”Pâine împletită în trei”, cu gramaj 300 g/produs finit, din aluat dospit preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor de panificație.

	3.
	4
	Realizați 20 bucăți din sortimentul ”Coji pentru tarte”, cu gramaj 30g/produs finit, din aluat fraged preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fraged.

	4.
	5
	Realizați un produs din sortimentul ”Blat cu zahăr ars”, cu gramaj 1 kg/buc. produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fluid.

	5.
	7
	Realizați un produs din sortimentul ”Blat de tort colorat”, cu gramaj 1 kg/buc. produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fluid.

	6.
	8
	Realizați 2 bucăți din sortimentul ”Chec cu nuci”, cu gramaj 250 g/buc. produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fluid.

	7.
	9
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Plăcintă cu varză”, cu gramaj 120 g/buc. produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor de patiserie din foi de plăcintă.

	8.
	10
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Cornuri cu gem”, cu gramaj 120 g/produs finit, din aluat dospit preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat dospit.

	9.
	12
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Plăcintă cu brânză proaspătă și stafide”, cu gramaj 110 g/produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor de patiserie din foi de plăcintă.

	10.
	13
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Brânzoaice moldovenești”, cu gramaj 120 g/produs finit, din aluat dospit preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat dospit.

	11.
	14
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Cornuri simple”, cu gramaj 110 g/produs finit, din aluat dospit preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat dospit.

	12.
	16
	Ambalați în caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserolă, cantitatea de 2,0 kg de ”Cornulețe cu rahat”.

	13.
	17
	Realizați 1 kg din sortimentul ”Pateuri cu ciuperci”,  din aluat foietaj preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat foietaj.

	14.
	22
	Prepară 1 kg de cremă de vanilie cu ou, după o rețetă dată .

	15.
	23
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Plăcintă cu brânză ”, cu gramaj 100 g/produs finit, conform rețetei de fabricație, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor de patiserie din foi de plăcintă.

	16.
	24
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Rondele cu gem”, cu gramaj 100 g/buc. produs finit, din aluat fraged preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fraged.

	17.
	25
	Realizați 10 bucăți din sortimentul ”Tarte cu fructe din compot”, cu gramaj 120 g/buc. produs finit, din aluat fraged preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fraged.

	18.
	26
	Realizați 1kg  din sortimentul ”Cornulețe cu rahat”, din aluat fraged  preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor din aluat fraged.

	19.
	28
	Realizați 3 bucăți din sortimentul ”Pâine albă”, cu gramaj 300 g/produs finit, din aluat dospit preparat, respectând procesul tehnologic de obținere a produselor de panificație.

	20.
	30
	Ambalați în caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserolă, cantitatea de 2,0 kg de ”Pișcoturi de șampanie”.




Întocmit 
	Responsabil arie curriculară ”Tehnologii”

Nume și prenume, 
Drăgoi Monica Adriana

Semnătură
	Operator economic cu care s-a încheiat parteneriatul de pregătire practică,
Nume și prenume 
ADAM IOAN DĂNUȚ 

Semnătura 

L/S. 


Temele pentru proba practică selectate au fost aprobate în Consiliul de Administrație al unității școlare din data de 8 februarie 2019 
Președinte CA,
Prof. Jurca Cosmin Florin
Director, 
Prof. Jurca Cosmin Florin
L.S. 	
LICEUL TEHNOLOGIC „CRIŞAN” 
Crişcior, str. Bunei, nr. 2, Tel. (+40254) 617004 Fax (+40254) 617004
e-mail: ltcriscior@yahoo.com
web http://ltcc.ucoz.net 
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