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Grija naste dragoste,
care la randul ei naste putere.
Voi, discipolii nostri, veti deveni
mai puternicl, pentru cd avefi
grija sa facefi ceea ce noi
cadrele didactice, facem cu

dragoste.
Mariana JUC



CUPRINS

1 « Intrebdri referitoare la prepararea aluatului prin metoda
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1.14
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monofazica (directa).

La ce proces tehnologic va aflati?

Prin ce metodi se efectueaza prepararea aluatului?

Ce metode de preparare a aluatului se cunosc si pe care
0 considerati mai eficienta?

Ce materii prime intrd in componenta maielei, a
aluatului? Numigi parametrii tehnologici ai maielei si ai
aluatului.

Cum addaugati zerul, zaharul, grasimile si cum
influenteaza acestea asupra procesului tehnologic?
Cum actioneaza zahdrul, zerul, grasimile gi Sarea asupra
produselor de panificatie?

Pentru ce folosim in aluat drojdia, sarea, zahdarul ?

Ce se intampla in timpul framdntarii aluatului si ce
reprezintd aluatul?

Ce se intampla n timpul fermentarii? Ce feluri de
fermentatii cunoagtefi si ce factori actioneaza asupra
fermentarii?

Ce cantitate de sare se adauga la prepararea aluatului si
de ce depinde cantitatea solutiei de sare?

De ce depinde cantitatea laptisorului de drojdii? Cum se
determind aceasta i ce cantitate trebuie intrebuintata?
Care sunt cerintele de primire si predare a schimbului
preparatorului de aluat?

Care sunt obligatiile preparatorului de aluat in decurs
de 8 ore de lucru?

Cum se asigura ordinea la locul de munca?

Cum  se poate afla daca  aluatul este
corespunzator/standard? Cum se determina umiditatea,
aciditatea §i temperatura aluatului? De ce depinde



1.16

1.17
1.18
1.19
1.20
1.21
1.22
1.23

1.24

1.25

1.26

1.27

1.28

1.29

1.30

1.31

1.32

1.33

umiditatea, aciditatea si temperatura aluatului?
Imaginati-va ca tehnologul va cere sa tineti aluatul mai
consistent. Din ce motive a apdrut necesitatea si cum
puteti explica?

Cate cuve sunt utilizate la linia de producere? Cum
puteti explica din punct de vedere tehnologic?
Aluatul amestecat greu fermenteazi. In ce consti cauza
Ce poate economisi un preparator de aluat?

Prin ce se deosebeste maiaua de aluat?

Cum actioneazi temperatura apei la durata de
fermentare a aluatului?

Ce tipuri de lapte cunoasteti si care este scopul lui in
producere?

Ce este reframdnatrea aluatului, scopulacesteia gi cate
reframdntari se pot efectua?

Ce masuri se intreprind daca aluatul nu corespunde
cerintelor standardului cu privire la consistenta
acestuia? Ce se va intampla Tn cazurile respective?
Ce masuri trebuie intreprinse in cazul in care aluatul
este sdrat?

Ce trebuie intreprins dacd in procesul de lucru lipseste
faina si drojdiile de panificatie sau concentratul de
drojdii?

Dacda masina de divizat aluatul s-a defectat, cum se va
proceda cu aluatul?

Care sunt tipurile de margarind si cum se utilizeazdi in
producere?

Cu ce sunt dozate componentele lichide? Principiul de
functionare si deservirea utilajului.

De cate ori pe schimb se va monitoriza densitatea si
concentratia solutiilor? Pentru ce este necesar?

Ce incalcari pot fi depistate in timpul lucrului
preparatorului de aluat?

Care sunt principalele defecte ale painii din cauza
preparatorului de aluat?

Cum puteti afla rezultatul lucrului dumneavoastra?



1.34

1.35
1.36

1.37

1.38

1.39

1.40

1.41

1.42

1.43

1.44
1.45

1.46

1.47
1.48

(autocontrolul)

De ce depinde productivitatea muncii preparatorului de
aluat?

Ce inseamnd productivitatea inalta de munca?

Daca aluatul este rece, cum poate fi reglati
temperatura?

Cand se efectueaza ziua sanitard, cand se spala statia
de dozare?

Relatati succint, care sunt instructiunile de securitate si
sdandtate in muncd la maginile de preparat aluat?

Ce fel de drojdii sunt intrebuintate la intreprindere?
Care sunt mai eficiente? Ce reprezinta concentratul de
drojdie?

Care este principalul indice de calitate al drojdiilor si
cum se determind?

Cum se poate economisi faina in procesul de producere?
Receptionarea probei pentru determinarea wumiditdtii,
aciditagii  aluatului. Cum se determina temperatura
acestuia?

Ce sortiment de paine se produce la intreprinerea in care
activezi?

Cum se prepara aluaturile de cozonac?

Ce factori actioneazd asupra proprietitilor de panificatie
ale fainii?

Ce reprezinta glutenul si care este cantitatea acestuia in

fainurile din grau?

Ce se intdmpla cu fdina la depozitare?
Ce putem intreprinde dacd fdina este proaspata,
atacatdi de plosnite i de diferite insecte?

2 « Intrebiri referitoare la prepararea aluatului prin metoda

2.1
2.2

2.3

bifazica (indirecta).
La ce proces tehnologic va aflati?
Prin ce metoda se efectueaza prepararea aluatului?

Ce fel de maiele se intalnesc si prin ce se deosebesc?



24
2.5

2.6
2.7

2.8

2.9

2.10
211
2.12
2.13
2.14
2.15
2.16
2.17
2.18
2.19
2.20
2.21
2.22
2.23

2.24
2.25

Ce componente intrd in maia?

Pentru ce se utilizeazd  laptisorul de drojdie in
producere?

De ce depinde cantitatea laptisorului de drojdie? Ce
trebuie intreprins daca acesta s-a terminat?

Cum putem afla dacd se dozeaza corect concentratul de
drojdie la prepararea maielei?

Ce fel de drojdii pot fi utilizate mai eficient in producere:
drojdia comprimata sau laptisorul de drojdie? Numiti
conditiile de pdstrare a lor.

Care este principalul indice tehnologic al drojdiilor?
Daca drojdiile nu sunt de calitate sau puterea lor este
mica, ce trebuie intreprins?

Ce inseamna concentratia drojdiilor in laptisor de
drojdii si cum se poate determina aceasta?

Cu ce scop se adauga zerul in produsele de panificatie?
Daca lipseste zerul in producere, cum proceddam?

Cum se prepard maiaua si care sunt parametrii ei?

Ce procese au loc in timpul fermentarii?

De ce depinde durata de fermentare?

Ce se va intimpla daca umiditatea maielei este mai mare
sau mai mica, decat cea standard?

Cum putem afla dacid maiaua (lichida sau densa)
corespunde sau nu standardelor?

Cata faina se dozeazda la amestecarea maielei §i cum se
poate efectua verificarea?

Ce trebuie de intreprins daca maiaua este cu umiditatea
ridicata?

Cum se efectueaza reglarea cantitatii de faind si de ce se
schimba cantitatea de faina ?

Cum se verifica dozarea componentelor lichide la statia
de dozare ?

Cum se efectueazd igienizarea statiei de dozare?

Care sunt atributiile preparatorului de aluat ?

Care sunt cerintele de primire si predare a schimbului



2.26
2.27

2.28

2.29
2.30

2.31

2.32

2.33

2.34

2.35

2.36

2.37

2.38

2.39

2.40
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2.42
2.43

pentru preparatorul de aluat?

Ce componente intrd |a prepararea maielei si a aluatului?
Cu ce scop este adaugatd sarea §i de ce depinde
cantitatea solutiei de sare?

Ce trebuie de intreprins in cazul in care aluatul este prea
sdrat sau insuficient sarat?

Cata faina se adaugd la framdntare §i cum Se verifica?
Citd maia se adauga la prepararea aluatului si cum se
verifica cantitatea acesteia?

De ce depinde cantitatea maielei la prepararea
aluatului?

Care sunt actiunile preparatorului de aluat daca
aciditatea aluatului este depasita ?

Tn cazul In care maiaua este proaspdti (nu are aciditatea
acumulata), ce trebuie de Intreprins?

Cum se poate determina daca aluatul corespunde
parametrilor aprobati?

Cum se determina umiditatea aluatului si de ce depinde
aceasta?

Care este umiditatea de bazd a fainii? Daca umiditatea
fainii va fi mai mica sau mai mare decdt cea de baza, ce
se va intdmpla §i cum va influenta aceasta asupra
procesului tehnologic?

Ce se intdmpla |a framdntarea aluatului?

Care este durata de fermentare a aluatului, de ce
depinde aceasta si unde se realizeazd fermentarea
aluatului?

Cu cine faceti legatura pe parcursul schimbului la locul
de munca?

Cum se realizeazd corect curdtirea si igienizarea
malaxorului la sfarsitul zilei de lucru?

Ce trebuie sd intreprinzi dacd aluatul are umiditatea mai
mare sau mai micd, ce se va ntdmpla in cazurile
respective?

Ce poate economisi un preparator de aluat?

Ce incalcari pot fi depistate in timpul lucrului
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2.45

2.46

2.47

3.1
3.2.

3.3.

3.4.

3.5.
3.6.
3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

preparatorului de aluat?

Care pot fi metodele de majorare a productivitatii muncii a
preparatorului de aluat?

Care sunt metodele de mentinere a maielei si a aluatului
n cazuri neprevizute?

Care sunt metodele de reducere a duratei de fermentare
a maielei si a aluatului?

Ce reprezintia coeficientul de participare in munca?
Cand are loc scaderea acestuia cu 100% sau partial?

Intrebari referitoare |a prelucrarea aluatului

La ce proces tehnologic va aflati ?

Care sunt operatiile tehnologice din faza de prelucrare a
aluatului fermentat?

Ce este caracteristic masinii de divizare a aluatului A2 —
XTH si ce tipuri de divizatoare mai cunasteti?

Ce moduri de alimentare cu aluat a masinilor de divizare
Sse cunosc?

De ce depinde greutatea bucadtii de aluat?

Ce trebuie de intreprins daca la masina de divizat aluat
nu se regleaza greutatea?

Cum se procedeazd in cazul cind aluatul la divizare este
mai consistent sau cu umiditatea mai mica decdt cea
standard?

Cum influenteazda pierderile tehnologice (scazamintele)
care se produc la coacere si racire la stabilirea greutdtii
bucatii de aluat divizat?

De ce greutatea bucdtilor de aluat in timpul procesului
de divizare este mai mare decat greutatea produsului
finit?

Care sunt obligatiile lucrdtorului ce deserveste masina
de divizat aluat?

Care sunt cerintele de primire a schimbului pentru
masinist la masina de divizat aluat?
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3.12.

3.13.

3.14.
3.15.

3.16.

3.17.

3.18.
3.19.

3.20.
3.21.
3.22.
3.23.
3.24.
3.25.
3.26.
3.27.
3.28.

3.29.

3.30.

Care sunt cerintele de predare a schimbului pentru
masinist la masina de divizat aluat.

Care este partea constructiva si principiul de functionare
a maginii de divizat aluat ,,A2 — XTH”?

Ce se poate de economisit la masina de divizat aluat?
Cum se verifica greutatea bucdtilor de aluat la masinile
de divizat cu functionare continud? De ce are loc lipirea
bucadtilor de aluat de piston, dacda aluatul corespunde
standardului?

De ce are loc verificarea greutatii bucatilor de aluat de 2
— 4 ori consecutiv?

Cum poate fi reglatia greutatea bucdtilor de aluat la
masina de divizar ,A2 — XTH” ?

Cand este necesar de reglat masa bucdtilor de aluat?
Ce se schimba Tn momentul cand are loc reglarea masei
bucatilor de aluat?

Pentru ce sunt necesare suflitoarele de aer si In lipsa
acestora cu ce pot fi inlocuite?

Care este scopul rotunjirii bucdatilor de aluat?
Constructia §i principiul de functionare a rotunjitorului.
Care sunt conditiile de incepere a lucrului in cazul unei
reparatii indelungate a utilajului sau a unei stationdri?
Care este umiditatea aluatului si de ce masinistul trebuie
Sd monitorizeze permanent acest papametru?

Ce fel de rebut poate fi din cauza maginistului |a masina
de divizat aluat?

Cum modificati greutatea bucatilor de aluat in cazul
unui aluat cu consistenta moale sau tare in comparatie
cu umiditatea de retetd ?

Cu cine trebuie sa cooperezi la locul de munca?

Cum putem afla daca am lucrat bine sau nu?

De ce depinde productivitatea muncii a unui angajat?
Care sunt instructiunile de securitate si sanatate in
muncd la deservirea liniei de producere?

Care sunt locurile periculoase la masina de divizat



3.31.

3.32.
3.33.

3.34.

3.35.

3.36.

3.37.

3.38.

4.1.
4.2.

4.3.
4.4.
4.5.

4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

aluat?

Cum se poate efectua reglarea corecta a lungimii
franzelei la magsina de modelat aluat?

Ce reprezinta rebutul sanitar si rebutul de producere?
Pentru o bund functionare a magsinei de divizat aluat, ce
intreprineti?

Tipurile de instructaje, caracteristica si periodicitatea de
efectuare al acestora?

Care sunt mdsurile generale pentru preintampinarea
nimeririi corpurilor strdine n productie si igiena
personali?

Ce reprezintid coeficientul de participare in munca?
Cand are loc scaderea acestuia cu 100% sau partial?
Care este consecutivitatea etapelor de pornire si oprire a
ntregii linii de prelucrare a aluatului?

De ce la pornirea masinii de divizat aluat, primele 8 — 10
bucati de aluat sunt intoarse inapoi In palnia masinii de
divizat aluat?

Intrebiri referitoare la dospirea finald, coacerea aluatului
si depozitarea produselor de panificatie

Ce reprezinta dospirea gi care este scopul ei?

Unde se realizeaza dospirea finald si ce procese au loc in
aluat la dospirea finala a aluatului?

Ce fel de dospiri cunoasteti si unde au loc?

Care este scopul dospirii intermediare?

Care este durata operatiei de dospire finala si de ce
depinde aceasta?

Cum se poate regla durata de dospire finala?

Cum apreciem gradul de dospire finali?

Cum apreciem gradul de dospire finali?

Ce motive pot fi Tn cazul unui aluat ,,insuficient”
fermentat sau ,suprafermentat” si cum pot fi
determinate ?

11
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4.10. De ce bucatile de aluat ,,insuficient” fermentate sau
wSuprafermentate”nu trebuie produse si nici amplasate
pe vatra cuptorului ?

4.11. Care vor fi actiunile tale in cazul unui aluat fermentat
insuficient sau supraferment?

4.12. Care sunt parametrii regimul tehnologic pentru dospirea
finald a aluatului si cum pot fi reglati acestia?

4.13. Cu ce pot fi verificati parametrii tehnologici in dulapul
de dospire?

4.14. Care sunt instructiunile de securitate si sandtate in
muncid la deservirea dulapului de dospire si cerintele de
igienizare ale suprafetelor acestuia?

4.15. Tn ce utilaje se realizeazd dospirea finali la liniile
mecanizate cu cuptoare continue? Numifi marca,
constructia si exploatarea acestuia.

4.16. Ce reprezintd coacerea?

4.17. Ce procese au loc pe parcursul coacerii in bucata de
aluat?

4.18. Cum ati descrie regimul optim al procesului de coacere?

4.19. Ce este caracteristic pentru cuptorul electric ,,bH-50?

4.20. Care sunt atributiile brutarului la linia mecanizata?

4.21. Care sunt cerintele de primire si predare a shimbului?

4.22. Cum reincepem lucrul dacd cuptorul a stationat un timp
indelungat la reparatie?

4.23. Ce trebuie intreprins dacd n cuptor sunt intreruperi si
la ce se reflecti aceasta?

4.24. Ce factori actioneazd asupra coacerii?

4.25. Ce trebuie intreprins dacd pdinea este arsd sau cruda?

4.26. Care este regimul de coacere a diferitor tipuri de
produse?

4.27. Care este productivitatea cuptorului tip tunel FH-50 ?

4.28. De ce depinde productivitatea cuptorului?

4.29. Ce reprezinta scazamintele gi unde pot fi intalnite
acestea?

4.30. Care sunt factorii ce influenteazd asupra scazamintelor
la coacere?



4.31.

4.32.

4.33.
4.34.

4.35.

4.36.
4.37.

4.38.
4.39.

4.40.
4.41.
4.42.
4.43.
4.44,
4.45.
4.46.
4.47.
4.48.
4.49.
4.50.

451
4.52.

Ce procedee de reducere a pierderilor (scazamintelor) la
coacere sunt?

Pentru ce este necesar aburul? Unde are loc aburirea si
la ce actioneaza acesta?

Cum se determind sfarsitul coacerii?

Ce produse se coc cu ajutorul aburului si care fara
abur?

Ce se petrece la suprafata aluatului in momentul
umectdrii cu abur?

Daca nu este abur ce trebuie de Tntreprins?

Care este presiunea aburului indicata de manometru in
camera de coacere? Ce se va intdmpla daca presiunea
acestuia va fi mai mare sau mai mica decéat norma de
consum?

Ce contribuie la formarea culorii cojii de paine?

Care sunt temperaturile prezente in zonele de lucru a
cuptorului tip tunel?

De ce se incalzeste vatra cuptorului?

Ce fel de rebut poate surveni din cauza brutarului?
Cat de frecvent se unge vatra cuptorului gi care este
consumul uleiului pentru fiecare sortiment?

Cum poate fi reglata temperatura si durata de coacere?
Cu ce se masoard temperatura in camera de coacere?
Care este consecutivitatea etapelor de pornire §i oprire
a cuptorului?

Care este insemndtatea butoanelor de pe panoul de
comanda a cuptorului tip tunel BH-507?

Cum actioneazda umezirea semifabricatelor asupra
scazamintelor?

Care este diferenta admisibila in greutatea produselor de
panificatie?

Care este greutatea painii fierbinti in dependenti de
greutatea semifabricatului? Exemplificati.

Care este durata coacerii, cu ce poate fi reglata?

Cum se verifica durata de coacere?

Cand scazamintele sunt mai mari, cand distanta dintre

13
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4.53.

4.54.

4.55.

4.56.

4.57.

4.58.

4.59.

4.60.

4.61.

4.62.

4.63.

4.64.

4.65.

4.66.

4.67.

4.68.

4.69.

4.70.

semifabricate pe vatra cuptorului va fi mai mare sau mai
mica?

De ce depinde numarul, pozitia si adincimea
crestaturilor si cum pot fi reglate?

Care sunt instructiunile de securitate si sdndatate in
muncda ale brutarului la linia mecanizata?

Cum trebuie reglat procesul de coacere, daca aluatul
este putin supradospit sau insuficient dospit?

Ce trebuie intreprins dacd pdinea este arsd sau crudd in
zonele a ll-a si a I11-a?

Ce trebuie sa cunoascd brutarul la inceputul si in timpul
lucrului?

Ce intreprindem daca s-a deconectat energia electrica
la intreprindere?

Ce poate economisi brutarul la locul de muncal la linia
mecanizata?

De ce depinde productivitatea muncii brigazii de
brutari?

Care sunt factorii ce influenteazda asupra scazamintelor
la coacere i procentajul scazamintelor?

Ce se Intreprinde dacda temperatura in una din zonele de
coacere s-a micsorat?

Cand durata de coacere este mai mare sau mai micd:
vara sau iarna?

Care este temperatura cojii si a miezului de péine la
sfarsitul coacerii?

Ce rebut poate fi la coacere, cauza si metodele de
inldaturare?

Cum se procedeaza cu rebutul si la ce influenteaza?
Cum se pregateste cuptorul pentru lucru?

Care sunt cerintele de asezare a semifabricatelor n
cuptor?

De ce temperatura in prima zond de coacere de jos este
mai mare decét in cea de sus?

Cum are loc incarcarea cuptorului si ce temperaturi se
mentin intr-un cuptor fira semifabricate?



4.71.
4.72.
4.73.
4.74.
4.75.
4.76.
4.77.
4.78.
4.79.
4.80.
4.81.
4.82.
4.83.
4.84.
4.85.
4.86.
4.87.
4.88.
4.89.
4.90.
4.91.

4.92.

Care este tipologia de rebutare a painii?

Ce procese au loc in piine in timpul rdcirii si depozitarii?
Care este durata si conditiile de pastrare a painii?

Ce reprezinta scazamintele la uscare si procedeele de
micsorare ale lor ?

Ce inseamnd invechirea pdinii si ce poate fi intreprins
pentru a incetini invechirea acesteia?

Care sunt cauzele Tnvechirii painii?

Care sunt bolile pdinii si cum pot fi prevenite?

Ce trebuie intreprins, daca painea s-a imbolnavit de
boala cartofului?

Ce produse se imbolnavesc mai repede de boala
mezenterius / cartofului?

Ce numim randament in paine?

Ce factori actioneazd asupra randamentului in paine?
Care este randamentul sortimentului produs la
ntreprinderea unde activezi?

In care sotiment de pdine sunt scizimintelela uscare mai
mari: in cea coaptd in formd sau pe vatrda?

Care este diferenta dintre randamentul aluatului si
randamentul Tn paine?

Ce indica cifrele 25 si 50 pentru cuptorul de marca BH?
De ce elementele electrice de incalzire (tenurile) in
cuptor sunt amplasate in partea de sus si in partea de
jos?

Care este rolul/functia ventilatorul la cuptor?

Cum credeti, pot fi coapte mai multe produse de
panificatie in cuptoare decdt productivitatea acestora?
Ce semnifica rebutarea produselor neconforme si
asupra cui actioneazd?

Ce rebut/defectese se poate obtine dintr-o faina
degradata?

Ce trebuie intreprins ca painea sa nu fie supusa
procesului de mucegdaire?

Cum se determind scazamintelelpierderile la coacere sila
racire ?

15



16

4.93.

4.94.

4.95.
4.96.

4.97.
4.98.
4.99.

Cum se verificd dacd pdinea nu este arsa in a doua si a
treia zona?

De ce se verifica aranjarea/ajustarea bucatilor de aluat
pe vatra cuptorului?

Dupa ce indici se determina calitatea painii?

Ce pierderi tehnologice sunt la prepararea produselor
de panificatie?

Pentru ce se incalzeste preventiv vatra cuptorului?

Cum se determina randamentul in paine?

Care sunt procedeele de micsorare a pierderilor
tehnologice?
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PREFATA

In cadrul productiei bunurilor de consum din Republica
Moldova, industria de panificatie ocupa un loc Tnsemnat,
painea si derivatele ei constituind alimentul inevitabil si care se
consumd zilnic. Importanta produselor de panificatie in
satisfacerea cerintelor de hrana ale populatiei este un factor
important ce determind ca industria de panificatie din
Republica Moldova, aldturi de celelalte ramuri ale industriei
nationale, sa se dezvolte in ritm accelerat, in prezent si in
perspectiva.

Paralel cu dezvoltarea capacitatilor de fabricatie si
extinderea productiei, a crescut preocuparea pentru calificarea
muncitorilor prin reteaua de scoli profesionale si la locul de
munca din intreprinderi, precum si formarea cadrelor tehnice
cu studii medii si superioare.

Pentru realizarea progresului continuu, un rol important
trebuie sa se acorde dezvoltarii mijloacelor tehnice si ale
solutiilor stiintifice contemporane, n directia careia trebuie sa
se indrepte atentia tuturor decidentilor si personalului din
cercetarea tehnologica de profil, cu deosebire asupra unor
probleme de baza, printre care: aplicarea procedeului de
preparare a aluatului in mod direct si indirect, metode practice
n procesul de divizare a aluatului, proceselor de transformare
a semifabricatului cu obtinerea produsului finit in procesul de
coacere, sporirea continud a gradului de igiend la nivelul
intreprinderilor, usurarea muncii si ridicarea gradului de
securitate a lucrdrilor, perfectionarea profesionala continud a



personalului de toate gradele etc.

Prezentul ,,Ghid de bune practici pentru tanarul specialist in
panificatie” este destinat s ajute in mod indirect modernizarea
industriei, cerinta actuala a progresului ce va spori si
imbunatati si mai mult activitatea tehnico-economica a
intreprinderilor mici si mari de panificatie, sa contribuie la
diversificarea productiei cu oferirea calitatii superioare
acestora si pentru obtinerea unei rentabilitati sporite a
intregului proces tehnologic al industriei de panificatie.

Tn acest context sunt propuse raspunsuri la toate intrebarile
ce pot aparea la intreprinderile de panificatie in procesulde
preparare a aluatului, atat prin metoda directa, cat si indirecta,
divizarea acestuia, precum si obtinerea produsului finit de
calitate prin coacere.

Problemele solutionate Tn prezentul Ghid au, in general, un
caracter tehnic de informare si de instruire siurmaresc sa
contribuie la pregatirea profesionalda a elevilordin scolile
profesionale si/sau colegiile de profil, oferind exemple concrete
adaptate conditiilor de munca in cadrul intreprinderilor de
panificatie industriale din Republica Moldova.

Lucrarea este astfel elaborata cu scopul de a asigura
pregatirea de calitate a elevilor din invatdmantul profesional
tehnic, studentilor, cadrelor profesionale, care au preocupari
pentru domeniul producerii produselor de panificatie conform
standardelor ocupationale.

In  concluzie, insusirea corespunzatoare a tuturor
elementelor care alcatuiesc tehnologia fabricarii produselor de
panificatie, in scopul aplicarii lor in productie de catre toti aceia
care contribuie la buna desfisurare a procesului muncii,
reprezinta o garantie sigura in realizarea obiectivelor tehnice si
economice ale industriei de panificatie.

Cartea ,,GHID DE BUNE PRACTICI al specialistului in
panificatie” urmareste sa devina un sprijin si este un instrument
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eficient de pregatire pentru examenele de evaluare finald si
obtinere a calificarii.
Autoarele
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