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CLASA a IX-a Invitimant profesional de 3 ani
DOMENIUL: Resurse naturale si protectia mediului
CALIFICAREA PROFESIONALA: Brutar-patiser-preparator produse
fainoase
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BRUTAR

O paine buna se obtine cu rabdare...

O paine buna se obtine cu rabdare... Bunicii nostri stiau ca o paine buna se face in cel putin 3
zile. Ca sa fii brutar e nevoie si de pasiune, de rezistenta, de multa rabdare si de moralitate.
Brutarul este exponentul uneia dintre cele mai vechi meserii din lume. Aceasta profesie

importantd insoteste umanitatea pe tot parcursul ei.



Cine este brutarul?

Brutarii sunt lucratorii care 1si desfasoara activitatea in unitatile de panificatie, specializate in
fabricarea diferitelor tipuri de produse de panificatie. Meseria presupune o sfera larga de
competente, avand in vedere gama variata a produselor de panificatie, precum si a tehnologiilor
specifice fiecarui sortiment in parte. Munca se desfasoara in uzine mari de panificatie sau in
fabrici de acest gen, precum si in brutarii mici. Conditiile de lucru includ munca in schimburi,
temperaturi Tnalte, mediul plin de pulberi si lucrul cu grasimi.

Ce face brutarul?

o Trateaza si proceseaza materiile prime si ingredientele (faina, grasimile, zaharul, drojdia,
apa etc);

o face diferite aluaturi si mixturi conform retetei de productie.

o Trage in forme aluatul si produsele de panificatie, pastele;

o face paine, aluaturi de foi si alte produse de panificatie;

e produce si aplica decoratiuni pe produsele de panificatie;

e curdtd, Intretine si face reparatii simple la masinile si echipamentul folosit in patiserie;

e stocheaza sau vinde produsele.

e respectd normelor de securitate si sdnatate Tn munca,

o Sa aiba abilitatile practice necesare efectuarii diferitelor servicii in functie de cerintele
organizatiei.



Ce trebuie sa stie?

e Sa lucreze cu masini si echipament de fabricat produse de panificatie.
e Inclusiv cu cuptoare mari, mixere.

e Masini de tdiat si de tragere in forme,

e Linii de fabricatie automate pentru produse de patiserie,

e (Camere speciale unde painea se lasa la dospit,

e Benazi transportoare,

o Forme pentru produsele de panificatie,

o Cantare si propriile maini.

Competente fundamentale:

e Comunicarea la locul de munca

e Desfasurarea muncii in echipa

e Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare a locului de munca

e Asigurarea conditiilor igienico-sanitare

e Organizarea cadrului general de deschidere si inchidere a activitatii sectiei

Calificarea de brutar se obtine in urma absolvirii scolii profesionale cu obtinerea unui
certificat recunoscut pe plan national. Inscrieti-va daca visati sa ajungeti intr-o zi un brutar bun
sau, de ce nu, un manager de brutarie.



