
Ministerul Educaţiei, Culturii 
şi Cercetării al Republicii Moldova

O R D I N

âM. 03. âJDott nr stOolX
mun. Chişinău

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular
pentru programe de formare profesională tehnică secundară

în temeiul art. 64 pct. (2) din Codul educaţiei al Republicii M oldova nr. 152 din 17 iulie
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634), în conformitate cu 
prevederile ordinului nr. 1128/2015 cu privire la aprobarea deciziei Consiliului Naţional pentru 
Curriculum din 19 noiembrie 2015,

1. A aproba, în acord cu Standardul de calificare, curriculumul modular în învăţământul 
profesional tehnic secundar, după cum urmează:

1.1 la meseria Brutar, cod 721004, domeniul de formare profesională Prelucrarea 
alimentelor, termen de studii 2 ani;

1.2 la meseria Cofetar, cod 721008, domeniul de formare profesională Prelucrarea 
alimentelor, termen de studii 2 ani.

2. A aproba curriculumul modular în învăţământul profesional tehnic secundar, după cum 
urmează:

2.1 la meseria Tâmplar. cod 732037, domeniul de formare profesională Construcţii şi 
inginerie civilă, termen de studii 2 ani;

2.2 la meseria O perator introducere, validare şi prelucrare date, cod 714025, domeniul 
de formare profesională Electronică şi automatică, termen de studii 2 ani.

3 . Curricula aprobate prin prezentul ordin sunt obligatorii pentru programele de formare 
profesională tehnică secundară, începând cu promoţia înmatriculată în anul de studii 2020-2021.

4 . Autorii de Curricula vor oferi suportul informaţional necesar instituţiilor de învăţământ 
profesional tehnic în vederea diseminării şi implementării curriculumului aprobat.

5. Direcţia învăţământ profesional tehnic (dl Silviu Gîncu, şef) va monitoriza procesul de 
implementare a ordinului.

6. Controlul asupra executării prezentului ordin se atribuie doamnei Natalia GRÎU, 
Secretar de stat.
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Minstru
Igor ŞAROV
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Fisa de evaluare
*

a calităţii Curriculumului modular

M eseria: 721004 Brutar 

Calificarea: Brutar 

Elaborată de Centrul de excelenţă în servicii şi prelucrarea alim entelor

Nr.
crt.

Criterii de evaluare
Punctajul 

acordat 
(1 ... 10)

I. C orespunderea finalităţilor de studiu cu prevederile docum entelor norm ativ- 
reglatorii (C adrul de Referinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, standardul 

ocupaţional, Standardul de calificare).

1. M ăsura în care curriculum ul asigură form area com petenţelor profesionale 9,0

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a com petenţelor cheie 10

3. M ăsură în care curriculum ul m eseriei include prevederi ce sunt utile pentru 
dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale

10

II. Fundam entarea curriculum ului pe inovaţii şi realizări tehnologice m oderne

4. O rientarea curriculum ului spre folosirea m etodelor şi proceselor 
tehnologice eficiente

10

5. O rientarea curriculum ului spre utilizarea la m axim um  a m ijloacelor de 
producţie în scopul creşterii productivităţii m uncii şi a reducerii preţului de 
cost

9,5

III . Respectarea prevederilor conceptuale m oderne în învăţăm ântul profesional tehnic  
secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de prom ovare a unui rol activ al acestuia 
(curriculum ul conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor

individuale etc.)

10

7. M ăsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în 
curriculum  încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul 
com portam ent şi de a rezolva problem e în diferite contexte de activitate 
profesională.

10

8. M ăsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculum  sunt utile 
pentru proiectarea dem ersului didactic şi realizarea de contexte reale de 
învăţare, care să conducă la form area com petenţelor preconizate

10

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare -  învăţare - evaluare din 
curriculum  a celora ce stim ulează asum area responsabilităţii pentru 
executarea sarcinilor într-un dom eniu de m uncă

9

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare -  învăţare - evaluare din 9
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Nr.
crt.

Criterii de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1 ... 10)

curriculum  a celora care facilitează adaptarea propriului com portam ent la 
situaţii ce facilitează rezolvare de problem e.

11. Flexibilitatea curriculum ului, posibilitatea de a adapta în m od creativ 
dem ersurile didactice la specificul fiecărei grupe de elevi

10

12. Relevanţa instrum entarului de evaluare a nivelului com petenţelor 
profesionale

9

13. R elevanţa instrum entarului de certificare a nivelului com petenţelor 
profesionale

9

14. R elevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum 9

15. Claritatea, laconism ul şi coerenţa textuală a curriculum ului m eseriei 9

IV . C oerenţa Planului de învăţăm ânt

16. C orelaţia dintre num ărul de ore alocate fiecărui m odul şi com plexitatea 
com petenţelor ce trebuie form ate şi/sau dezvoltate

10

17. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării 
com petenţelor elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale

10

18. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la 
specificul pieţei de m uncă

9

19. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei 
educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor

9

20. M ăsura în care tim pul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor

9

21. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în 
carieră a elevilor

9

C urriculum ul m eseriei va fi recom andat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, 
pentru fiecare din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.

Propuneri de îm bunătăţire a program ului de evaluare:
Perfectarea periodică a curriculum ului în funcţie de m odernizarea liniilor tehnologice, 

sortim entului pâinii şi produselor de panificaţie, conform  cerinţelor pieţei m uncii.

recom andat pentru aprobare.

A nastasia Ţurcanu, ÎI „Ţurcanu A nastasia’'

Sem nătura
£ cCO/l?
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Fisa de evaluare
9

a calităţii Curriculumului modular

M eseria: 721004 Brutar 

Calificarea: Brutar 

E laborată de Centrul de excelenţă în servicii şi prelucrarea alim entelor

Nr.
crt.

Criterii de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1 ... 10)

I. C orespunderea finalităţilor de studiu cu prevederile docum entelor norm ativ- 
reglatorii (C adrul de R eferinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, Standardul de

calificare, standardul ocupaţional).

1. M ăsura în care curriculum ul asigură form area com petenţelor profesionale 10

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a com petenţelor cheie 10

3. M ăsură în care curriculum ul m eseriei include prevederi ce sunt utile pentru 
dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale

10

II. Fundam entarea curriculum ului pe inovaţii şi realizări tehnologice m oderne

4. O rientarea curriculum ului spre folosirea m etodelor şi proceselor 
tehnologice eficiente

9,0

5. O rientarea curriculum ului spre utilizarea la m axim um  a m ijloacelor de 
producţie în scopul creşterii productivităţii m uncii şi a reducerii preţului de 
cost

9,0

III. R espectarea prevederilor conceptuale m oderne în învăţăm ântul profesional tehnic  
secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de prom ovare a unui rol activ al acestuia 
(curriculum ul conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor 
individuale etc.)

10

7. M ăsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în 
curriculum  încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul 
com portam ent şi de a rezolva problem e în diferite contexte de activitate 
profesională.

10

8. M ăsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculum  sunt utile 
pentru proiectarea dem ersului didactic şi realizarea de contexte reale de 
învăţare, care să conducă la form area com petenţelor preconizate

10

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare -  învăţare - evaluare din 
curriculum  a celora ce stim ulează asum area responsabilităţii pentru 
executarea sarcinilor într-un dom eniu de m uncă

10

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare -  învăţare - evaluare din 10
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Nr.
crt.

C riterii de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1 ... 10)

curriculum  a celora care facilitează adaptarea propriului com portam ent la 
situaţii ce facilitează rezolvare de problem e.

11. Flexibilitatea curriculum ului, posibilitatea de a adapta în m od creativ 
dem ersurile didactice la specificul fiecărei grupe de elevi

10

12. R elevanţa instrum entarului de evaluare a nivelului com petenţelor 
profesionale

10

13. Relevanţa instrum entarului de certificare a nivelului com petenţelor 
profesionale

10

14. Relevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum 10

15. Claritatea, laconism ul şi coerenţa textuală a curriculum ului m eseriei 10

IV. C oerenţa Planului de învăţăm ânt

16. C orelaţia dintre num ărul de ore alocate fiecărui m odul şi com plexitatea 
com petenţelor ce trebuie form ate şi/sau dezvoltate 9,0

17. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării 
com petenţelor elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale 9,0

18. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la 
specificul pieţei de m uncă

9,0

19. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei 
educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor

9,0

20. M ăsura în care tim pul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor

9,0

21. M ăsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în 
carieră a elevilor

9,0

C urriculum ul m eseriei va fi recom andat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, 
pentru fiecare din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.

Propuneri de îm bunătăţire a program ului de evaluare:

Concluzii: Conţinutul curriculum ului este valoros pentru practica educaţională şi se 

recom andă pentru a fi valorificat în procesul de instruire de către factorii educaţionali din 

învăţăm ântul profesional tehnic secundar şi corespunde cerinţelor docum entelor norm ative.

C urriculum ul este recom andat pentru aprobare.
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PR E L IM IN A R II

Curriculum ul pentru m eseria Brutar, a fost elaborat în  baza standardului de calificare Brutar, aprobat 
prin ordinul M inisterului Educaţiei Culturii şi Cercetării, nr. 670, din 15.07.2020, precum  şi conform  
Ordinului Centrului de excelenţă în  servicii şi prelucrarea alimentelor, nr. 90, din 30 iulie 2020.

Standardul de calificare este veriga de legătură dintre cererea de com petenţe profesionale necesare 
pieţei m uncii, expusă în  standardul ocupaţional şi program ul de form are profesională oferit de 
prestatorul de servicii educaţionale, care asigură obţinerea rezultatelor învăţării, care duc la form area 
respectivelor com petenţe profesionale.

Prezentul Curriculum  este docum entul norm ativ-reglator care descrie condiţiile şi rezultatele învăţării 
pentru form area profesională iniţială la m eseria Brutar, stipulate în  standardul de calificare.

Curriculum ul este destinat cadrelor didactice, autorilor de m anuale şi m ateriale didactice, factorilor de 
decizie şi părinţilor. Cadrele didactice vor u tiliza curriculum ul pentru proiectarea, realizarea şi 
evaluarea dem ersului didactic pentru form area profesională la m eseria Brutar.

Form area profesională a brutarului, realizată în  cadrul instituţiilor de învăţăm ânt profesional tehnic 
corespunde nivelului 3 de calificare, conform  Cadrului N aţional al Calificărilor din R epublica M oldova. 
Conform  standardului de calificare Brutarul poate realiza activităţile profesionale în  m od independent, 
în  echipă, precum  şi sub conducere. Com plexitatea activităţii Brutarului, dar şi independenţa acestuia 
de a lua decizii şi de a-şi asum a responsabilităţi, se referă doar la soluţionarea unor sarcini practice, 
bine-cunoscute sau sim ilare acestora. Brutarul trebuie să-şi planifice activităţile personale, reieşind din 
sarcinile puse de conducător şi să îşi asum e responsabilitate individuală pentru sarcinile de realizat. 
A cţiunile întreprinse se corectează, dacă este cazul, în  funcţie de condiţiile de realizare a sarcinii.

Finalităţile de învăţare ale profesiei brutar sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins şi 
se realizează în  baza prezentului curriculum ului.

I. STR U C TU R A  C U R R IC U L U M U L U I

Prezentul curriculum  este structurat pe m odule şi constituie reperul conceptual, care reflectă elem entul- 
cheie al concepţiei de form are profesională, precum  şi stabileşte o anum ită conexiune dintre elem entele 
procesului didactic. A bordarea m odulară aplicată în  curriculum  determ ină drept elem ent-cheie al 
procesului de form are profesională -  competenţa, care este dovedită în  urm a evaluării - rezultatele 
învăţării.

A tât nivelul de calificare, cât şi specificul activităţii profesionale, a cărei esenţă constă în  rezolvarea 
sarcinilor ce presupun prepararea diverselor tipuri de produse de patiserie, scot în  evidenţă necesitatea 
deţinerii unui sistem  de com petenţe, a căror form are şi dem onstrare în  procesul de instruire, garantează 
calitatea activităţii pe piaţa muncii.

Sistemul de com petenţe poate fi form at eficient doar prin abordare interdisciplinară a conţinutului 
inform aţional şi anum e, prin îm binarea funcţională a anum itor aspecte de conţinut din diverse 
discipline, integrate în tr-un  mesaj educaţional (m odul) în  vederea form ării com petenţelor. Pertinenţa, 
relevanţa conţinuturilor în  m odul este stabilită în  raport cu contribuţia acestora la form area abilităţilor, 
după care în  com un asigură form area unei com petenţe profesionale.

Se renunţă la predarea m ateriei pe discipline, care deseori creează o discrepanţă în  în ţelegerea integră a 
dem ersului didactic de form are profesională. A ccentul este pus pe selectarea anum itor aspecte ale 
m ateriei de studiu din diverse dom enii/discipline şi a activităţilor de învăţare şi integrarea acestora în  
unităţi logice de învăţare/m odule, care urm ează a fi însuşite  în tr-o  anum ită perioadă de tim p pentru a 
form a com petenţe profesionale cerute la locul de m uncă. Conţinuturile d isciplinelor sunt predate în  
m anieră integrată pentru form area com petenţelor profesionale, fapt care solicită elevului să descopere 
sensul şi im portanţa acestor conţinuturi.
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O rdinea m odulelor se stabileşte în  baza logicii form ării sistem ului de com petenţe, punându-se accent pe 
valorificarea m axim ă a principiului com plem entarităţii funcţionale.

C urriculum ul m odular schim bă în  esenţă concepţia procesului didactic, prin operarea unor schim bări 
m ajore în  conceptualizarea tu turor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-învăţarea-evaluarea.

Se schim bă substanţial procesul predării. In contextul curriculum ului m odular, predarea elem entelor de 
conţinut este axată pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesită intercorelarea conţinuturilor 
diverselor discipline. D e aceea, conţinutul se predă în  succesiunea determ inată de logica internă şi 
specificul situaţiei de rezolvat.

Se produc schim bări de esenţă în  procesul învăţării. E levul dobândeşte cunoştinţe, pornind de la 
necesitatea realizării unor sarcini concrete de la locul de m uncă. Sarcinile sunt form ulate astfel, încât să 
îm bine jud icios cunoştinţele teoretice cu cele practice. O m odalitate de învăţare sunt lucrările practice 
realizate în  atelierele de instruire practică, ceea ce reprezintă o condiţie prim ordială în  form area 
com petenţelor profesionale.

D evine im perios necesar de a corela m odalitatea de predare-învăţare m odulară cu evaluarea m odulară. 
Evaluarea se axează pe constatarea şi aprecierea rezultatelor învăţării, ce dem onstrează deţinerea unui 
anum it nivel de perform anţă, adică a com petenţei. Sunt im portante toate tipurile de evaluare:

- iniţială/diagnostică, pentru a constata prerechizitul şi nivelul cunoştinţelor si abilităţilor deţinute în  
aspect teoretic şi practic;

- curentă/form ativă, pentru a m onitoriza form area com petenţelor;
- finală/sum ativă, pentru a constata şi aprecia deţinerea com petenţelor.

Fără a neglija un anum it tip de evaluare, subliniem  că din punct de vedere conceptual, un rol deosebit îl 
are evaluarea finală/sum ativă, realizată la sfârşit de m odul. Profesorul sau echipa de profesori trebuie 
să-şi coopereze eforturile pentru a concepe, organiza şi realiza o nouă m odalitate de evaluare. 
Evaluarea în  comun, realizată de către echipa de profesori, prin determ inarea clară a criteriilor de 
evaluare, va dem onstra eficienţa procesului de instruire profesionale.

II. SIST EM U L DE C O M PET EN ŢE ŞI R E ZU LTA TE LE ÎN V Ă Ţ Ă R II CE A SIG U R Ă  
C A LIFIC A R E A  PR O FE SIO N A L Ă

C alificarea profesională se atribuie în  baza unui sistem  de rezultate ale învăţării, specificate în  
standardul de calificare, care dem onstrează deţinerea de către absolvent a com petenţelor profesionale 
solicitate de piaţa muncii.

In contextul curriculum ului m odular, com petenţa ca finalitate a procesului de form are profesională, 
stabileşte tipurile de com portam ent profesional ce urm ează a fi form at de către cadrele didactice şi 
însuşit de către elevi pe parcursul program ului de instruire.

D eoarece succesul integrării socio - profesionale rezidă în  deţinerea culturii generale şi de specialitate, 
dem onstrată prin com petenţele-cheie şi profesionale, orice program  de form are va  fi axat pe form area şi 
dezvoltarea acestora. Conform  Codului Educaţiei, sistem ul educaţional urm ăreşte form area 
urm ătoarelor com petenţe-cheie:

- Com petenţe de com unicare în  lim ba română;
- Com petenţe de com unicare în  lim ba m aternă;
- Com petenţe de com unicare în  lim bi străine;
- Com petenţe în  m atem atică, ştiinţe şi tehnologie;
- Com petenţe digitale;
- Com petenţa de a învăţa să înveţi;
- Com petenţe sociale şi civice;
- Com petenţe antreprenoriale şi spirit de iniţiativă;
- Com petenţe de exprim are culturală şi de conştientizare a valorilor culturale.
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În contextul form ării profesionale, com petenţele-cheie constituie baza form ării com petenţilor 
profesionale. Totodată, în  funcţie de specificul dom eniului de form are şi activitate profesională, 
anum ite com petenţe au o pondere şi o influenţă mai accentuată. Fără a neglija im portanţa tu turor 
com petenţelor-cheie în  form area com petenţelor profesionale, constatăm  că pentru form area 
profesională a Brutarului, o im portanţă deosebită o au com petenţele-cheie aşa ca:

- Com petenţe de com unicare în  lim ba română;
- Com petenţe de com unicare în  lim ba m aternă;
- Com petenţe în  m atem atică, ştiinţe şi tehnologie;
- Com petenţe digitale;
- Com petenţa de a învăţa să înveţi;
- Com petenţe sociale şi civice;
- Com petenţe antreprenoriale şi spirit de iniţiativă;
- Com petenţe de exprim are culturală şi de conştientizare a valorilor culturale

Conform  Standardului Ocupaţional, brutarul trebuie să deţină com petenţe profesionale profesionale, 
precum:

>  Competenţe profesionale generale:
- Integrarea progreselor tehnologice şi tendinţelor de dezvoltare din dom eniul industriei de 

panificaţie în  activitatea profesională
- O rganizarea eficientă a activităţii profesionale
- A nalizarea/utilizarea inform aţiei din docum entaţia tehnică
- A plicarea tehnologiilor relevante în  scopul protejării sănătăţii proprii, m ediului
- A plicarea/respectarea norm elor de igienă
- A sigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice dom eniului
- Respectarea cadrului legal de referinţă: a reglem entărilor tehnice la nivel naţional în  

dom eniul panificaţiei şi pastelor făinoase, regulam entul intern al întreprinderii în  procesul de 
realizare a atribuţiilor profesionale

- G estionarea eficientă a situaţiilor de risc.

>  Competenţe profesionale specifice :

- O rganizarea optim ală a procesului şi locului de lucru
- A plicarea norm elor de securitate şi sănătate în  m uncă
- A plicarea norm elor de igienă şi siguranţă a alim entelor
- Pregătirea m ateriilor prim e şi produselor auxiliare
- D ozarea m ateriilor prim e şi produselor auxiliare
- Frăm ântarea aluatului
- U rm ărirea ferm entării aluatului
- D ivizarea aluatului şi m odelarea sem ifabricatului
- Coacerea sem ifabricatelor
- Pregătirea produselor pentru depozitare şi livrare

Conform  standardului de calificare, în  vederea acordării calificării Brutar , absolventul trebuie să 
dem onstreze un set de rezultate ale învăţării care derivă din com petenţele profesionale, stipulate în  
standardul ocupaţional.

Astfel, la  final de program , absolventul trebuie să dem onstreze că poate:
1. organiza locul de m uncă cu respectarea cerinţelor sanitare de igienă şi de securitate în  

procesul de preparare şi păstrare a produselor de panificaţie.
2. opera cu ustensilele, inventarul şi utilajul tehnologic conform  instrucţiunilor şi destinaţiei cu 

respectarea SSM.
3. com pleta docum entele specifice activităţii profesionale în  întreprinderi de panificaţie.
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4. aprecia calitatea m ateriei prim e şi a produselor finite în  baza indicilor organoleptici.
5. realiza prelucrarea prim ară a m ateriei prim e de bază şi auxiliară conform  destinaţiei.
6. prepara um pluturi din carne, brânzeturi, fructe, legum e, ciuperci, sem inţe, m ix-uri.
7. prepara aluat şi produse din aluat dospit prin m etoda biologică: directă (fără m aia), indirectă

(cu m aia) şi din aluat foitaj dospit.
8. prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin m etoda chimică.
9. prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin m etoda m ecanică.

In urm a asocierii rezultatelor învăţării pentru calificarea Brutar au fost definite urm ătoarele m odule de 
instruire:

1. P regătirea brutarului pentru activitatea profesională;
2. P repararea pâinii şi produselor din aluat dospit prin m etoda directă;
3. P repararea pâinii şi produselor din aluat dospit prin m etoda indirectă;
4. P repararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda chim ică;
5. P repararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică;
6. P repararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor ţări;
7. P repararea pâinii şi produselor de panificaţie dietetice.

III. ST R U C TU R A  M O D U L E L O R  DE IN ST R U IR E

Pornind de la accepţia dată rezultatului învăţării, m odulul reflectă cunoştinţele, abilităţile şi resursele de 
form are ale acestora în  scopul realizării unor sarcini/activităţi/procese, care în  com plexitatea lor 
dem onstrează deţinerea com petenţei profesionale.

M odulul este o unitate de învăţare deschisă şi flexibilă, scopul căruia este form area la elev a unui 
com portam ent specific m eseriei, prin dem onstrarea unor rezultate ale învăţării şi respectiv, integrarea 
com petenţei.

M odulul este o structură didactică unitară din punct de vedere tem atic atât pentru lecţiile teoretice, cât 
şi pentru cele practice. Totodată, m odulele nu sunt unităţi de învăţare total independente. A cestea 
corelează logic în  vederea form ării com petenţelor, fapt care determ ină succesiunea parcurgerii acestora: 
de la m odule introductive spre m odule com plexe.

Realizarea m odulelor se desfăşoară în  m od sistem atic şi continuu pe o perioadă de tim p şi se finalizează 
cu evaluarea rezultatelor învăţării. O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea 
im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate în  realizarea activităţilor practice.

M odulul de învăţare este constituit din urm ătoarele componente:

•  titlul m odulului -  reflectă esenţa unei sarcini specifice locului de muncă;

•  scopul m odulului -  descrie intenţia procesului de învăţare şi indică perform anţa pe care trebuie 
să o dem onstreze elevul la sfârşit de modul;

•  unităţile de com petenţă - sunt rezultate ale învăţării, pe care elevul va fi capabil să le 
dem onstreze la sfârşit de m odul;

•  adm inistrarea m odulului -  indică num ărul de ore pentru lecţiile teoretice şi cele practice în  
vederea atingerii rezultatelor învăţării, precum  şi de evaluare a acestora. R epartizarea orelor pe 
secvenţe de conţinut este flexibilă şi răm âne la discreţia cadrelor didactice.

•  achiziţiile teoretice şi practice:

- cunoştinţele reprezintă un sistem  integru şi com binatoriu de noţiuni, date, fapte etc. ce 
reflectă conţinuturi integrate din diverse discipline ale dom eniului profesional. Ordinea
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tem elor pentru form area cunoştinţelor, în  cadrul aceluiaşi m odul, poate fi schim bată, dacă 
nu este afectată logica de form are a com petenţelor profesionale;

- abilităţile practice sunt deprinderi cognitive şi praxiologice, dobândite prin învăţare, care 
contribuie la efectuarea unui proces în  vederea realizării şi finalizării unui anum it produs;

- activităţile practice reprezintă activităţi/sarcini practice de la locul de m uncă, recom andate 
în  vederea aplicării cunoştinţelor achiziţionate şi exersării abilităţilor necesare pentru 
form area com petenţelor.

•  precondiţii necesare pentru studierea m odulului -  reprezintă cunoştinţe de cultură generală 
din anum ite discipline şcolare, achiziţionate la nivelul învăţăm ântului general, care constituie o 
precondiţie pentru achiziţionarea cunoştinţelor profesionale;

•  specificaţii m etodologice -  reprezintă unele recom andări m etodologice specifice pentru 
realizarea m odulului;

•  sugestii de evaluare -  reprezintă recom andări cu privire la evaluarea rezultatelor învăţării la 
final de m odul;

•  resursele m ateriale -  reprezintă echipam entul tehnologic şi m ateria prim ă, necesare pentru 
realizarea activităţilor practice.

IV. A D M IN IST R A R E A  M O D U L E L O R

ti 
Z 

w

Total
Total
IT+IP

M odulele de instruire IT+IP+P IT IP
P

M  1 Pregătirea brutarului pentru activitatea profesională 56 56 38 18

M  2
Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din 
aluat dospit prin m etoda directă

270 270 132 138

M  3
Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din 
aluat dospit prin m etoda indirectă

250 250 118 132

Practica în  producţie 210

Total anul I 786 576 288 288

M  4
Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin 
m etoda chim ică

190 190 90 90

M  5
Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin 
m etoda m ecanică

190 190 90 90

M  6 Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor 
ţări

132 132 66 66

M  7 Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie 
dietetice

84 84 42 42

Practica în  producţie 420

Total anul II 996 576 288 288

Total anul I+II 1782 1152 576 576
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M O D U L U L  1. PR E G Ă T IR E A  B R U T A R U L U I PE N T R U  A C T IV IT A T E A  PR O FE SIO N A L Ă _______________________________________________

Scopul modulului: Form area com petenţelor generale şi specifice de organizare a locului de m uncă, aplicare a m ăsurilor igienico-sanitare, precum  şi de 
asigurare a calităţii şi siguranţei pâinii şi produselor de panificaţie. A cest m odul vizează dobândirea de com petenţe necesare pentru iniţiere în  profesie 
şi constituie fundam ent pentru form area com petenţelor profesionale specifice, proiectate în  urm ătoarele module.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 D escrierea specificului activităţii profesionale 8 6 14

U C  2 O rganizarea locului de m uncă al brutarului 12 6 18

U C  3 Caracterizarea cerinţelor de calitate şi siguranţă a pâinii şi produselor de panificaţie 16 6 22

Evaluare m odul 2 - 2

Total 38 18 56

A chiziţii teoretice si practice:

U nitatea de com petenţă 1: D escrierea specificului activităţii profesionale

A bilităţi C unoştinţe
Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

- Identifică activităţile specifice profesiei brutar.
- D iferenţiază tipurile de întreprinderi de 

panificaţie.
- D escrie responsabilităţile personalului angajat în  

secţiile de panificaţie.
- Respectă cerinţele faţă de sănătate şi igienă 

personală în  activitatea de producere.
- D escrie obligaţiunile brutarului conform  Legii 

privind protecţia consum atorilor.
- D escrie drepturile consum atorilor de servicii ale 

întreprinderilor de panificaţie, conform  Legii 
privind protecţia consum atorilor.

1. Particularităţile profesiei brutar.
2. Tipuri de întreprinderi de panificaţie (fabrici şi 

com binate de panificaţie, brutării, secţii de 
panificaţie).

3. Personalul angajat în  secţiile de panificaţie şi 
responsabilităţile acestora.

4. Cerinţe faţă de sănătatea şi igiena personală a 
brutarului.

5. L egea privind protecţia consum atorilor.

V izită  în  laboratorul 
de instruire practică:
- pregătirea personală 

pentru lucrul în  
laborator;

- fam iliarizarea cu 
secţiile/sectoarele/ 
locurile de m uncă.

Total UC 1 8 6
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U nitatea de com petenţă 2: O rganizarea locului de m uncă al brutarului

- E xplică noţiunile de specialitate.
- E xplică noţiunea de proces tehnologic.
- D iferenţiază docum entaţia norm ativ tehnică din 

întreprinderile de panificaţiei.
- Caracterizează încăperile/secţiile întreprinderilor 

de panificaţie.
- E xplică destinaţia secţiilor/locurilor de m uncă a 

brutarului în  în treprinderile de panificaţie.
- N um eşte utilajele din secţiile de producere.
- A plică norm ele de securitate şi sănătate în  m uncă.
- Respectă regulile de com portam ent şi igienă 

individuală la locul de muncă.

1. N oţiuni de specialitate: m aterie primă, 
sem ipreparat, produs de panificaţie, deşeuri şi 
pierderi tehnologice.

2. N oţiune de proces tehnologic de fabricare a pâinii 
şi produselor de panificaţie.

3. D ocum entaţia norm ativ tehnică din întreprinderile 
de panificaţie (Reţetare, Fişe tehnologice, Fişe de 
calcul, Fişe de recepţie).

4. Structura întreprinderilor/secţiilor de panificaţie.
5. D otarea secţiei/locului de m uncă pentru:

- prelucrarea prim ară a m ateriei prim e şi 
auxiliare;

- prepararea aluatului;
- pregătirea sem ipreparatelor;
- prelucrarea aluatului;
- coacerea aluatului;
- răcirea şi păstrarea produselor din aluat.

6. Cerinţe faţă de sănătate şi securitatea m uncii 
(SSM ). ’ ’

V izită  la 
întreprinderea de 
panificaţie/ 
laboratorul de 
instruire practică:
- Fam iliarizarea cu 

echipam entul 
tehnologic din 
secţiile/ locurile 
de m uncă din 
brutărie;

- fam iliarizarea cu 
docum entaţia 
norm ativ tehnică.

Total UC 2 12 6

U nitatea de com petenţă 3: C aracterizarea cerinţelor de calitate şi siguranţă a pâinii şi produselor de panificaţie

- D escrie m etodele de apreciere a calităţii m ateriei 
prim e, a pâinii şi produselor de panificaţie.

- Caracterizează m odalitatea de apreciere a calităţii 
m ateriei prim e şi produselor de panificaţie în  
baza indicilor organoleptici.

- E xplică cerinţele sanitare privind întreţinerea 
încăperilor, utilajului tehnologic, inventarului, 
ustensilelor şi veselei.

- N um eşte cerinţele sanitare privind colectarea,

1. M etode (organoleptică şi de laborator) de apreciere a 
calităţii m ateriei prim e, a pâinii şi produselor de 
panificaţie.

2. Cerinţe sanitare privind în treţinerea încăperilor, 
utilajului tehnologic, inventarului, ustensilelor şi 
veselei.

3. Cerinţe sanitare privind colectarea, depozitarea şi 
evacuarea deşeurilor.

4. Cerinţe sanitare privind prevenirea contam inării

Pregătirea locului de 
m uncă în  laboratorul 
de instruire practică 
cu respectarea 
cerinţelor sanitare şi 
a instrucţiunilor de 
securitate şi sănătate 
în  muncă.
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depozitarea şi evacuarea deşeurilor.
- N um eşte m ăsurile de prevenire a contam inării 

încrucişate.
- E num eră tipurile de intoxicaţii şi infecţii 

alim entare şi factorii de risc.
- Specifică m etodele de profilaxie pentru 

prevenirea riscului de intoxicaţii şi infecţii 
alimentare.

- E xplică rolul standardului H A C C P în  activitatea 
întreprinderilor de panificaţie.

- E xplică noţiunile de valoare nutritivă şi valoare 
energetică.

- D escrie im portanţa proteinelor, glucidelor, 
lipidelor, vitam inelor, sărurilor m inerale pentru 
organism ul uman.

- D escrie rolul substanţelor colorante, arom atice şi 
gustative în  practica culinară.

încrucişate.
5. N oţiuni despre riscuri de intoxicaţii şi infecţii 

alim entare şi profilaxia lor.
6. Cerinţe de securitate în  procesul de preparare şi 

păstrare a producţiei de panificaţie (HACCP).
7. N oţiune de valoare nutritivă şi energetică a 

produselor de panificaţie.
8. N oţiuni despre com poziţia chim ică a produselor 

alim entare (apa, proteine, glucide, lipide, vitam ine, 
săruri m inerale, substanţe colorante, arom atice şi 
gustative).

Total UC 3 16 6

Precondiţii necesare pentru studierea m odulului:

Pentru parcurgerea conţinutului m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la urm ătoarele subiecte:
-  Particularităţile m etalelor: inox, alum iniu, cupru, fontă
-  N oţiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitam ine, săruri m inerale

Specificaţii m etodologice

M odulul 1 Pregătirea brutarului pentru activitatea profesională  este un m odul introductiv, de fam iliarizare a elevilor cu profesia de brutar, respectiv 
parcursul didactic este preponderent axat pe achiziţionarea cunoştinţelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice, se recom andă vizite  în  laboratoarele tehnologice şi la întreprinderi de panificaţie. În tim pul instruirii practice vor 
fi realizate activităţi de igienizare a locului de m uncă şi a echipam entului de lucru, activităţi de exploatare a utilajului, precum  şi de învăţare a 
docum entaţiei norm ativ-tehnice, principiile de siguranţă a alim entelor. În tim pul instruirii practice vo r fi realizate activităţi de igienizare a locului de 
m uncă şi a echipam entului de lucru, precum  şi de învăţare a docum entaţiei norm ativ-tehnice.

În procesul de predare a Unităţii de com petenţă 3, cadrele didactice vor face referinţă la H otărâre de G uvern Nr. 775 din 03.07.2007 cu privire la
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aprobarea C erinţelor “Produse de panificaţie şi paste făinoase” şi H otărâre de G uvern Nr. 1456 din 30.12.2016 cu privire la aprobarea m odificărilor şi 
com pletărilor ce se operează în  unele hotărâri ale Guvernului.

Cadrele didactice vor organiza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica m etode de învăţare cu caracter activ-participativ.

O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului este recom andată de autori, dar aceasta poate fi schim bată, dacă nu este afectată 
logica de form are a com petenţelor profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie de dificultatea tem elor, de 
nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va răm âne neschim bat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

L a începutul m odulului, profesorul va  inform a elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor învăţării, inclusiv perioada, locul, m odalitatea şi 
criteriile de evaluare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării 
sum ative doar prin test scris, cu diferite tipuri de item i, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- identifice particularităţile profesiei de brutar;
- descrie norm ele igienico-sanitare aplicate în  activitatea profesională;
- num ească cerinţele de securitate şi sănătate la locul de m uncă;
- explice noţiunile generale de specialitate;
- caracterizeze tipurile de întreprinderi de panificaţie;
- specifice destinaţia fiecărei secţii/sector din în treprinderile de panificaţie;
- num ească cauzele de intoxicaţii şi infecţii alimentare;
- specifice m etodele de profilaxie pentru prevenirea riscului de intoxicaţii şi infecţii alim entare;
- descrie im portanţa proteinelor, glucidelor, lipidelor, vitam inelor, sărurilor m inerale pentru organism ul um an;
- descrie rolul substanţelor colorante, arom atice şi gustative în  panificaţie.

D upă adm inistrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
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- Laborator de instruire practică dotat.
- Echipam ent sanitar: Scurtă (halat), bonetă (batistă de tifon), şorţ, ştergar, batistă, pantaloni, încălţăm inte de schimb.
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M O D U L U L  2. PR E PA R A R E A  PÂ IN II SI P R O D U SE L O R  DE PA N IFIC A ŢIE D IN  A L U A T  D O SPIT  PR IN  M E T O D A  D IR EC TĂ
5 5

Scopul m odulului: Form area com petenţelor de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă, respectând 
procesul tehnologic şi norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 Pregătirea m ateriei prim e de bază 12 6 18

U C  2 Pregătirea m ateriei prim e auxiliară 12 6 18

U C  3 Prepararea pâinii şi produselor de franzelărie din aluat dospit prin m etoda directă (fără m aia) 48 60 108

U C  4 Prepararea produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă (fără m aia) 54 60 114

R ecapitulare m odul 4 - 4

Evaluare m odul 2 6 8

Total 132 138 270

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1: Pregătirea m ateriei prim e de bază

A bilităţi C unoştinţe
? 5

Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

- A rgum entează im portanţa făinii în  producerea pâinii 
şi produselor de panificaţie.

- Caracterizează tipurile de făină.
- A preciază calitatea făinii conform  indicilor 

organoleptici.
- D escrie procedura de recepţionare calitativă şi 

cantitativă a făinii.
- D escrie condiţiile de păstrare a făinii.
- D escrie cerinţele de pregătire a făinii pentru 

prepararea aluatului.

1. Im portanţa făinii în  producerea pâinii şi 
produselor de panificaţie.

2. C lasificarea şi caracteristica făinii în  funcţie de 
m ateria prim ă şi calitate din diferite cereale (grâu, 
secară, porum b, mei, orz, hrişcă).

3. Indici organoleptici de apreciere a calităţii făinii.
4. Cerinţe de recepţionare calitativă şi cantitativă a 

făinii şi de depozitare a acesteia.
5. Cerinţe de pregătire a făinii pentru prepararea 

aluatului.

A naliza
senzorială a 
m ateriei prim e de 
bază.
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- Selectează ustensile şi inventarul necesar pentru 
pregătirea făinii.

- Specifică cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă 
la exploatarea ustensilelor, inventarului şi utilajului 
pentru pregătirea făinii.

- D escrie norm ele igienico- sanitare referitoare la 
m entenanţa ustensilelor, inventarului şi utilajului 
pentru pregătirea făinii.

- Caracterizează tipurile de drojdii.
- D escrie cerinţele de pregătire a drojdiilor pentru 

prepararea aluatului dospit.
- D escrie cerinţele de pregătire a sării pentru 

prepararea aluatului dospit.

6. U stensile, inventar şi utilaje pentru pregătirea 
făinii (m aşină de cernut făina, site, cântar).

7. Cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă la 
exploatarea ustensilelor, inventarului şi utilajului 
pentru pregătirea făinii.

8. N orm e igienico-sanitare referitoare la m entenanţa 
ustensilelor, inventarului şi utilajului pentru 
pregătirea făinii.

9. Afânători biologici (drojdii proaspete presate, 
uscate, congelate).

10. Cerinţe de pregătire a drojdiilor pentru prepararea 
aluatului dospit.

11. Sarea şi cerinţe de pregătire a sării pentru 
prepararea aluatului dospit.

Total UC 1 12 6

U nitatea de com petenţă 2: Pregătirea m ateriei prim e auxiliară

- A rgum entează im portanţa grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă în  
panificaţie.

- Caracterizează m erceologic tipurile de grăsimi;
- A preciază calitatea grăsim ilor conform  indicilor 

organoleptici.
- D escrie cerinţele de pregătire a grăsim ilor pentru 

pregătirea aluatului.
- Caracterizează m erceologic tipurile de lapte şi de 

produse lactate.
- A preciază calitatea laptelui şi produselor lactate 

conform  indicilor organoleptici.
- D escrie cerinţele de pregătire a laptelui şi produselor 

lactate pentru pregătirea aluatului.
- Caracterizează m erceologic tipurile de ouă şi de 

produse din ouă.

1. Im portanţa grăsim ilor, laptelui şi produselor 
lactate, ouălor şi produselor din ouă în  panificaţie.

2. C lasificarea şi caracteristica m erceologică a 
grăsim ilor utilizate în  panificaţie. Indici 
organoleptici de apreciere a calităţii.

3. Cerinţe de pregătire a grăsim ilor pentru prepararea 
aluatului.

4. C lasificarea şi caracteristica m erceologică a 
laptelui şi produselor lactate. Indici organoleptici 
de apreciere a calităţii.

5. Cerinţe de pregătire a laptelui şi produselor lactate 
pentru prepararea aluatului.

6. C lasificarea şi caracteristica m erceologică a ouălor 
şi produselor din ouă. Indici organoleptici de 
apreciere a calităţii.

7. Cerinţe de pregătire a ouălor şi produselor din ouă

A naliza senzorială 
a m ateriei prim e 
auxiliare.
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- A preciază calitatea ouălor şi produselor din ouă 
conform  indicilor organoleptici.

- D escrie cerinţele de pregătire a ouălor şi produselor 
din ouă pentru pregătirea aluatului.

- D escrie procedura de recepţionare calitativă şi 
cantitativă a grăsim ilor, laptelui şi produselor 
lactate, ouălor şi produselor din ouă.

- D escrie condiţiile de păstrare a grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă.

- Selectează ustensile şi inventarul necesar pentru 
pregătirea grăsim ilor, laptelui şi produselor lactate, 
ouălor şi produselor din ouă.

- Specifică cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă 
la exploatează ustensilelor, inventarului şi utilajului 
în  procesul de pregătire a grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă.

- D escrie norm ele igienico-sanitare la m entenanţa 
ustensilelor, inventarului şi utilajului pentru 
pregătirea de pregătire a grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă.

pentru pregătirea aluatului.
8. Cerinţe de recepţionare calitativă şi cantitativă a 

grăsim ilor, laptelui şi produselor lactate, ouălor 
şi produselor din ouă şi de depozitare a acestora.

9. Produse zaharoase (zahăr, zahăr pudră) şi 
produse gustative (cacao, cafea, vin, coniac)

10. Coloranţi alim entari naturali (din sfeclă, fructe şi 
legum e, zahăr ars, şofran) şi sintetici (tartrazina, 
indigocarm ina, carm ina, saflor)

11. Sortim entul şi caracteristica condim entelor 
u tilizate la prepararea pâinii şi produselor de 
panificaţie.

12. U stensile, inventar şi utilaje pentru pregătirea 
grăsim ilor, laptelui şi produselor lactate, ouălor 
şi produselor din ouă (plita electrică, frigider, 
ovoscop, dozator).

13. Cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă la 
exploatarea ustensilelor, inventarului şi utilajului 
pentru pregătirea grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă.

14. N orm e igienico-sanitare referitoare la 
m entenanţa ustensilelor, inventarului şi utilajului 
pentru pregătirea grăsim ilor, laptelui şi 
produselor lactate, ouălor şi produselor din ouă.

Total UC 2 12 6

U nitatea de com petenţă 3. Prepararea pâinii şi produselor de franzelărie din aluat dospit prin m etoda directă (fără m aia)

A bilităţi C unoştinţe
5 5

Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

- A rgum entează im portanţa pâinii şi produselor de 
panificaţie în  alim entaţie.

- C lasifică aluaturile pentru prepararea pâinii şi

1. Im portanţa pâinii şi produselor de panificaţie în  
alim entaţie.

2. C lasificarea aluaturilor şi m etodele de preparare a

Prepararea pâinii 
din făină de grâu
- pâine din făina de
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produselor de panificaţie. aluaturilor pentru prepararea pâinii şi a produselor grâu de calitate
- Explică m etoda directă de preparare a aluatului. de panificaţie. superioară
- N um eşte m etodele de preparare a aluaturilor. З. M etoda directă (fără m aia) de preparare a aluatului. - pâine din făina de
- C om pletează fişa tehnologică pentru prepararea 4. C erinţe de com pletare a fişelor tehnologice pentru grâu de calitatea de

pâinii şi produselor de panificaţie, în  baza prepararea pâinii şi a produselor de panificaţie, în I
Reţetarului. baza Reţetarului. - *pâine din făina de

- C alculează cantitatea (masă, volum ) ingredientelor 5. Calcule tehnologice pentru prepararea pâinii şi a grâu de calitatea II
conform  docum entaţiei norm ative, necesare pentru produselor de panificaţie. - pâine din făină
prepararea pâinii şi produselor de panificaţie. б. Utilaj (cuptoare electrice cu funcţionare periodică, integrală

- Selectează vasele, ustensilele şi utilajul necesare dulap dospitor, m alaxor cu braţ) ustensile şi veselă - pâine de casă
preparării pâinii şi produselor de panificaţie. pentru prepararea pâinii şi a produselor de - pâine îm pletite

- C aracterizează sortim entul pâinii din aluat dospit panificaţie. - * pâine cu m uştar
preparat prin m etoda directă. 7. C erinţe de securitate şi sănătate în  m uncă în - pâine orăşenească

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru procesul de preparare a pâinii şi produselor de - pâine cu adaos de
prepararea pâinii, respectând norm ele igienico- panificaţie. lapte
sanitare. S. Caracteristica şi sortim entul pâinii din aluat dospit - pâine cu stafide

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru prepararea preparat prin m etoda directă, din făină de grâu, - pâine ”R om aniţa”
pâinii din aluat dospit prin m etoda directă, conform secară, porum b, orz, hrişcă. - pâine ”Chişinău”
indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea pâinii din
Q. C erinţe ergonom ice de organizare a locului de 

m uncă pentru prepararea pâinii din aluat dospit
Prepararea pâinii 
din am estec de

aluat dospit prin m etoda directă. preparat prin m etoda directă.
V-l 111 c l l l l  V-l

făină
- U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând cerinţele 10. N orm ele igienico-sanitare prepararea pâinii din

1 c l U l c l

- pâine din am estec 
de făina de grâu cu 
porum b

- pâine din am estec 
de făina de grâu cu
C P P Q f Qsecară

de securitate şi sănătate în  m uncă şi de exploatare. aluat dospit preparat prin m etoda directă.
- P repară pâine din aluat dospit prin m etoda directă, 11. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e pentru

conform  cerinţelor procesului tehnologic.
- P repară produse de franzelărie din aluat dospit prin

prepararea pâinii din aluat dospit preparat prin 
m etoda directă.

m etoda directă, conform  cerinţelor procesului 12 . Procesul tehnologic de preparare a pâinii din aluat
tehnologic.

- N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor ce au
dospit prin m etoda directă, din făină de grâu. 
Tehnici de m odelare. Cerinţe de calitate.

- pâine din am estec 
de făina de grâu cu

loc la ferm entarea şi tratarea term ică a aluatului 1З . Procesul tehnologic de preparare a pâinii din aluat
dospit prin m etoda directă.

- A preciază calitatea pâinii din aluat dospit prin
dospit prin m etoda directă, din am estec de făină 
de grâu cu făină de secară, porum b, orz, hrişcă.

orz
- pâine din am estec 

de făina de grâu cu 
hrişcă 

Prepararea

m etoda directă, conform  indicilor organoleptici. Cerinţe de calitate.
- Identifică defectele apărute la prepararea pâinii din 14 . Procesul tehnologic de preparare a produselor de
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aluat dospit prin m etoda directă.
- Explică cauzele defectelor identificate.
- Specifică condiţiile de depozitare a pâinii din aluat 

dospit prin m etoda directă.
- A m balează pâinea din aluat dospit, prin m etoda 

directă pentru depozitare şi com ercializare.

franzelărie. Tehnici de m odelare. Cerinţe de 
calitate.

15. M odificările proteinelor şi glucidelor ce au loc la 
ferm entarea aluatului dospit prin m etoda directă.

16. M odificările proteinelor şi g lucidelor ce au loc la 
tratarea term ică a produselor din aluat dospit fără 
maia.

17. D efectele posibile la prepararea pâinii din aluat 
dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

18. Condiţii de depozitare a pâinii din aluat dospit 
prin m etoda directă.

19. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a pâinii din aluat dospit prin 
m etoda directă.

produselor de
franzelărie
- franzelă din făina 

de grâu, de calitate 
superioară

- franzelă din făina 
de grâu, de 
calitatea I

- franzelă cu stafide
- franzelă 

orăşenească
- franzelă cu m ac
- ” Saiki”
- franzelă de capitală
- franzelă ”H ala”
- franzelă cu adaos 

de lapte
- baghete cu sem inţe

Total U C 3 48 60

U nitatea de com petenţă 4. Prepararea produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă (fără m aia)

- C aracterizează sortim entul produselor de 
panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă.

- C aracterizează sortim entul um pluturilor pentru 
produse de panificaţie.

- C aracterizează m ateria prim ă şi auxiliară folosită 
pentru prepararea diferitelor tipuri de um pluturi 
pentru produse de panificaţie (carne, brânzeturi, 
fructe, legum e, ciuperci, seminţe, m ix-uri).

- C om pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
produselor de panificaţie, în  baza Reţetarului.

- C alculează cantitatea (masă, volum ) 
ingredientelor conform  docum entaţiei norm ative,

1. C aracteristica şi sortim entul produselor de panificaţie 
din aluat dospit prin m etoda directă.

2. C lasificarea şi sortim entul um pluturilor pentru 
produse de panificaţie.

3. C aracteristica m ateriei prim e folosite pentru 
prepararea um pluturi pentru produse de panificaţie 
(carne, brânzeturi, fructe, legum e, ciuperci, seminţe, 
m ix-uri).

4. Cerinţe de com pletare a fişelor tehnologice pentru 
prepararea produselor de panificaţie, în  baza 
Reţetarului.

5. Calculul necesarului m ateriei prim e pentru
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necesare pentru prepararea produselor de 
panificaţie.
U tilizează vasele, ustensilele şi utilajul tehnologic 
necesare preparării produselor de panificaţie, 
respectând cerinţele de securitate şi sănătate în  
m uncă.
O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor de panificaţie, respectând 
norm ele igienico-sanitare.
Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
um pluturilor, respectând cerinţele de securitate şi 
sănătate în  m uncă.
Prepară um pluturi din: carne, brânzeturi, fructe, 
legum e, ciuperci, sem inţe, m ix-uri, respectând 
norm ele igienico-sanitare şi cerinţele de securitate 
şi sănătate în  m uncă.
A preciază calitatea um pluturilor în  baza indicilor 
organoleptici.
Identifică defectele apărute la  prepararea
um pluturilor.
Explică cauzele defectelor identificate.
Propune (după caz) posibilităţi de rem ediere a 
defectelor identificate.
Prepară, conform  cerinţelor procesului tehnologic: 

pateuri, 
plăcinte, 
covrigi, 
pască, 
colaci.

A preciază calitatea produselor de panificaţie din 
aluat dospit prin m etoda directă, conform  indicilor 
organoleptici.
Identifică defectele apărute la  prepararea 
produselor de panificaţie din aluat dospit prin

prepararea produselor de panificaţie, în  baza fişei 
tehnologice.

6. U tilaje (m aşină de tocat, blender), inventar, ustensile 
şi veselă pentru prepararea produselor de panificaţie.

7. Cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă în  procesul 
de preparare a produselor de panificaţie.

8. Cerinţe de organizare a locului de m uncă pentru 
prepararea produselor de panificaţie.

9. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e pentru 
prepararea um pluturilor.

10. Procesul tehnologic de preparare/ pregătire a 
um pluturilor din carne, brânzeturi, fructe, legum e, 
ciuperci, seminţe, m ix-uri. Cerinţe de calitate.

11. N orm ele igienico-sanitare pentru procesele 
tehnologice de preparare şi păstrare a um pluturilor.

12. Procesul tehnologic de preparare a pateurilor din 
aluat dospit prin m etoda directă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

13. D efectele posibile la prepararea pateurilor din aluat 
dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

14. Condiţii de depozitare a pateurilor din aluat dospit 
prin m etoda directă.

15. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a pateurilor din aluat dospit prin 
m etoda directă.

16. Procesul tehnologic de preparare a plăcintelor din 
aluat dospit prin m etoda directă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

17. D efectele posibile la prepararea plăcintelor din aluat 
dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

18. Condiţii de depozitare a plăcintelor din aluat dospit
prin m etoda directă._________________________________

Prepararea
pateurilor:
- pateuri cu brânză
- pateuri cu cartofi
- pateuri cu ciuperci
- *pateuri cu cartofi şi 

ciuperci
- pateuri cu varză
- pateuri cu carne
- pateuri cu fructe

Prepararea
plăcintelor:
- plăcintă cu brânză
- plăcintă cu cartofi
- plăcintă cu ciuperci
- *plăcintă cu cartofi 

şi ciuperci
- plăcintă cu varză
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m etoda directă.
Explică cauzele defectelor identificate.
Specifică condiţiile de depozitare a produselor de 
panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă. 
A m balează produsele din aluat dospit prin m etoda 
directă pentru depozitare şi com ercializare.

19. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a plăcintelor din aluat dospit prin 
m etoda directă.

20. Procesul tehnologic de preparare a produsului pască 
din aluat dospit prin m etoda directă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

21. D efectele posibile la prepararea produsului pască 
din aluat dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri 
de prevenire a acestora.

22. Condiţii de depozitare a produsului pască din aluat 
dospit prin m etoda directă.

23. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi
com ercializare a produsului pască din aluat dospit 
prin m etoda directă._______________________________

24. Procesul tehnologic de preparare a covrigilor din 
aluat dospit prin m etoda directă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

25. D efectele posibile la prepararea covrigilor din aluat 
dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

26. Condiţii de depozitare a covrigilor din aluat dospit 
prin m etoda directă.

27. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a covrigilor din aluat dospit prin 
m etoda directă.

plăcintă cu carne 
plăcintă cu bostan 
plăcintă cu fructe 
plăcintă cu m ac

Prepararea păştii:
- pască cu brânză de 

vaci

Prepararea  
produselor de 
covrigărie (la kg):
- covrigei simpli
- covrigei din făină de 

grâu de calitatea I
- covrigei din făină de 

grâu, de calitate 
superioară

- covrigei cu vanilie
- covrigei din făină de 

grâu, de calitate 
superioară cu m ac

- *covrigei cu lăm âie

Prepararea  
produselor de 
covrigărie (cu 
bucata):
- covrigi ucraineni
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- covrigi cu chim en
- covrigi cu adaos de 

lapte
28. Procesul tehnologic de preparare a colacilor din 

aluat dospit prin m etoda directă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

29. D efectele posibile la prepararea colacilor din aluat 
dospit prin m etoda directă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

30. Condiţii de depozitare a colacilor din aluat dospit prin 
m etoda directă.

31. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a colacilor din aluat dospit prin m etoda 
directă.

Prepararea colacilor:
- colaci îm pletiţi din 

am estec de făină de 
grâu, de calitate 
superioară

- sfinţişori
- crăciunei
- hulubaşi

Total U C 4 54 60

Precondiţii necesare pentru studierea m odulului:

Pentru realizarea finalităţilor m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază cu referire la urm ătoarele noţiuni:
- U m iditatea aerului
- E lasticitate
- B ioxid de carbon
- Acizi: acetic, citric, tem perat, lactic
- Particularităţile drojdiei de bere

Specificaţii m etodologice

O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie  de dificultatea tem elor,
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de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi 
num ărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

Lucrările practice de pregătire a m ateriei prim e auxiliare vor fi realizate în  cadrul lucrărilor practice de preparare a pâinii, produselor de franzelărie
şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice. 

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării 
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- argum enteze im portanţa pâinii şi produselor de panificaţie în  alim entaţie;
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie;
- prepare um pluturi pentru produse de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă, respectând norm ele igienico-sanitare;
- prepare aluat dospit prin m etoda directă, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie, respectând norm ele de securitate şi sănătate în  

m uncă;
- prepare pâine şi produse de franzelărie din aluat dospit prin m etoda directă, respectând norm ele igienico-sanitare;
- prepare produse de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă, respectând norm ele igienico-sanitare;
- aprecieze calitatea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă, în  baza indicilor organoleptici.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va include:

- Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda directă, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi 
sănătate în  m uncă.
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Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
În scopul evaluării rezultatelor învăţării la final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea a unui produs din grupurile 
propuse mai jos.

a) pâine, franzele, baghete,
b) pateuri, plăcinte; pască; covrigi colaci,

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul 
m odulului şi la final de m odul:
- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată;
- produsul finit este preparat conform  reţetei;
- aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice;
- form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative;
- după tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral forma;
- consistenţa este m oale, pătrunsă;
- um plutura la incizie este vâscoasă, consistentă, nu se risipă;
- culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta;
- m irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate pâinea şi produsele de panificaţie;
- gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- gram ajul produselor corespunde reţetei.

În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va  evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:
cuptor electric, dospitor, m alaxor, p lită electrică, m aşină de tocat carne, m ixer, friteuză, frigider, m asă de lucru, cântar.
Ustensile:
site, cuţite, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tăiat aluatul, pisălog, ac de lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, 
strecurător, perii, tăvi, forme.

M aterie primă:

unui produs, din lista 

produsul gata, conform
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- faină de grâu, secară, porum b, mei, orz, hrişcă, zahăr, zahăr pudră,
- carne de bovină, porcină, pasăre,
- lapte, chefir, sm ântână, caşcaval, b rânză de vaci, b rânză de oi,
- ulei vegetal, unt, m argarină de masă, ouă,
- ceapă, ceapă verde, cartofi, varză, ciuperci, m orcov, m ărar, pătrunjel (verdeaţă), bostan,
- sare, piper negru m ăcinat, vanilină, chim en, drojdii presate, oţet 3%,
- fructe proaspete, m agiun, dulceaţă, stafide, nuci, mac.
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22



M O D U L U L  3. PR E PA R A R E A  PÂ IN II SI P R O D U SE L O R  DE PA N IFIC A ŢIE D IN  A L U A T  D O SPIT  PR IN  M E T O D A  IN D IR EC TĂ
5 5

Scopul m odulului: Form area com petenţelor de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă, respectând 
procesul tehnologic şi norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 Prepararea pâinii din aluat dospit prin m etoda indirectă (cu m aia) 26 24 50

U C  2 Prepararea produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă (cu m aia) 70 72 142

U C  3 Prepararea produselor de panificaţie din aluat foietaj dospit 18 30 48

R ecapitulare m odul 2 2

Evaluare m odul 2 6 8

Total 118 132 250

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1. Prepararea pâinii din aluat dospit prin m etoda indirectă (cu m aia)

A bilităti C unostinte
Nr.
ore

Lucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

C aracterizează sortim entul pâinii din aluat dospit 
preparat prin m etoda directă din făină de grâu, 
secară şi cu adaosuri.
D escrie m etoda indirectă (cu m aia) de preparare a 
aluatului.
E xplică transform ările ce au loc în  procesul de 
preparare a maielei.
Com pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
pâinii, în  baza Reţetarului.
Calculează cantitatea (masă, volum ) ingredientelor 
conform  docum entaţiei norm ative, necesare pentru

1. C aracteristica şi sortim entul pâinii din aluat 
dospit preparat prin m etoda indirectă, din făină 
de grâu, secară şi cu adaosuri.

2. M etoda indirectă (cu m aia) de preparare a
aluatului.

3. Transform ările ce au loc în  procesul de
preparare a maielei.

4. Calcule tehnologice pentru prepararea pâinii.
5. U tilaje (cuptoare electrice cu funcţionare

continuă, dospitor tunel, m alaxor cu m elc)
ustensile şi veselă pentru prepararea pâinii şi a

Prepararea pâinii din
aluat dospit cu m aia
- Pâine din făină de grâu 

de calitatea I
- Pâine din făină de grâu 

de calitate superioară
- Pâine din făină de grâu 

cu adaosuri

P repararea pâinii din
făină de grâu şi secară
- pâine ”B orodinskii”
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prepararea pâinii.
- Selectează vasele, ustensilele şi utilajul necesare 

preparării pâinii.
- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 

prepararea pâinii, respectând norm ele igienico- 
sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea pâinii din aluat dospit prin m etoda 
indirectă, conform  indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea pâinii 
din aluat dospit prin m etoda indirectă.

- U tilizează utilajul şi ustensilele respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- Prepară pâine din aluat dospit prin m etoda 
indirectă, conform  cerinţelor procesului 
tehnologic.

- A preciază calitatea pâinii din aluat dospit prin 
m etoda indirectă, conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea pâinii din 
aluat dospit prin m etoda indirectă.

- E xplică cauzele defectelor identificate.
- Specifică condiţiile de depozitare a pâinii din aluat 

dospit prin m etoda indirectă.
- A m balează pâinea din aluat dospit prin m etoda 

indirectă pentru depozitare şi com ercializare.

produselor de panificaţie.
6. Cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă în  

procesul de preparare a pâinii şi produselor de 
panificaţie.

7. Cerinţe ergonom ice de organizare a locului de 
m uncă pentru prepararea pâinii din aluat dospit 
prin m etoda indirectă.

8. N orm ele igienico-sanitare la prepararea pâinii 
din aluat dospit prin m etoda indirectă.

9. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e pentru 
prepararea pâinii din aluat dospit preparat prin 
m etoda indirectă.

10. Procesul tehnologic de preparare a pâinii din 
aluat dospit prin m etoda indirectă, din făină de 
grâu şi cu adaosuri. Tehnici de m odelare. 
Cerinţe de calitate.

11. Procesul tehnologic de preparare a pâinii din 
aluat dospit prin m etoda indirectă, din făină de 
secară şi cu adaosuri. Cerinţe de calitate.

12. D efectele posibile la  prepararea pâinii din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

13. Condiţii de depozitare a pâinii din aluat dospit 
prin m etoda indirectă.

14. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a pâinii din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.

- pâine din făină de grâu de 
calitatea II şi făină de 
secară

- pâine din făină de grâu şi 
secară, prin m etoda 
opăririi

- pâine ucrainească
- *pâine de R iga

Prepararea pâinii din 
făină de secară

- pâine din făină de secară
- *pâine din făină de 

secară, prin m etoda 
opăririi

- pâine de M oscova
- pâine din făină de secară 

cu adaosuri

Total U C 1 26 24

U nitatea de com petenţă 2. Prepararea produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă (cu m aia)
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C aracterizează sortim entul produselor de 
panificaţie din aluat dospit prin m etoda 
indirectă.
C om pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
produselor de panificaţie din aluat dospit prin 
m etoda indirectă, în  baza Reţetarului.
C alculează cantitatea (masă, volum ) 
ingredientelor conform  docum entaţiei 
norm ative, necesare pentru prepararea
produselor de panificaţie din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.
O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor de panificaţie din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, respectând norm ele 
igienico-sanitare.
A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor de panificaţie din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, conform  indicilor 
organoleptici.
Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor de panificaţie din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.
U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.
Pregăteşte um pluturi pentru prepararea 
produselor de panificaţie.
Prepară, conform  cerinţelor procesului 
tehnologic:

cozonac, 
pască, 
chifle, 
cornuleţe, 
brânzoaice,

1. C aracteristica şi sortim entul produselor de 
panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă.

2. Calcule tehnologice pentru prepararea produselor 
de panificaţie din aluat dospit prin m etoda 
indirectă.

3. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e pentru 
prepararea um pluturilor.

4. Procesul tehnologic de preparare a chiflelor din 
aluat dospit prin m etoda indirectă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

5. D efectele posibile la prepararea chiflelor din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

6. Condiţii de depozitare a chiflelor din aluat dospit 
prin m etoda indirectă.

7. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a chiflelor din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.

8. Procesul tehnologic de preparare a cornuleţelor,
brânzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin
m etoda indirectă. Tehnici de m odelare. Cerinţe de 
calitate.

9. D efectele posibile la prepararea cornuleţelor,
brânzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin
m etoda indirectă, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

10. Condiţii de depozitare a cornuleţelor,
brânzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin
m etoda indirectă.

11. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi

Prepararea chiflelor din 
aluat dospit cu m aia
- chiflă de casă
- chiflă de drum eţie
- chiflă pentru elevi
- chiflă pentru ceai
- chiflă cu zahăr
- chiflă de vanilie
- chiflă ’’potcoavă”
- chiflă cu fructe confiate
- *chiflă  cu chim en
- *chiflă  ”C olăcel”
- chiflă „Pistrui”
- chiflă ”Tinereţe”
- chiflă cu brânză de vaci
- chiflă cu nuci
- *chiflă glasată cu 

pom adă
- chiflă cu m ac
- chiflă cu stafide
- chiflă rusească
- chiflă ”B rioşă”
P repararea produselor din 
aluat dospit cu m aia
- cornuleţe cu chim en
- brânzoaice cu um plutură 

din brânză de vaci
- brânzoaice cu m agiun

P repararea ruladelor
- ruladă cu m ac
- ruladă cu m agiun ruladă 

pentru copii
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• rulade,
• plăcinte,
• covrigi,
• colaci.

M odelează elem ente de decor pentru ornarea 
produselor de panificaţie din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.
A preciază calitatea produselor de panificaţie din 
aluat dospit prin m etoda indirectă, conform  
indicilor organoleptici.
Identifică defectele apărute la prepararea 
produselor de panificaţie din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.
E xplică cauzele defectelor identificate.
Specifică condiţiile de depozitare a produselor 
de panificaţie din aluat dospit prin m etoda 
indirectă.
A m balează produsele din aluat dospit prin 
m etoda indirectă pentru depozitare şi/sau 
com ercializare, conform  cerinţelor.

com ercializare a cornuleţelor, brânzoaicelor, 
ruladelor din aluat dospit prin m etoda indirectă.

12. Procesul tehnologic de preparare a cozonacului din 
aluat dospit prin m etoda indirectă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

13. D efectele posibile la prepararea cozonacului din 
aluat dospit prin m etoda indirectă, cauze şi m ăsuri 
de prevenire a acestora.

14. Condiţii de depozitare a cozonacului din aluat 
dospit prin m etoda indirectă.

15. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a cozonacului din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.

16. Procesul tehnologic de preparare a checurilor din 
aluat dospit prin m etoda indirectă. Cerinţe de 
calitate.

17. D efectele posibile la  prepararea checurilor din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, cauze şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

18. Condiţii de depozitare a checurilor din aluat dospit 
prin m etoda indirectă

19. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a checurilor din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.

20. Procesul tehnologic de preparare a p lăcintelor şi 
pateurilor din aluat dospit prin m etoda indirectă. 
Tehnici de m odelare. Cerinţe de calitate.

21. D efectele posibile la prepararea plăcintelor şi 
pateurilor din aluat dospit prin m etoda indirectă, 
cauze şi m ăsuri de prevenire a acestora.

22. Condiţii de depozitare a plăcintelor şi pateurilor din 
aluat dospit prin m etoda indirectă.

23. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a plăcintelor şi pateurilor din aluat

P repararea produselor  
naţionale din aluat dospit 
cu m aia

- cozonac sim plu
- cozonac cu nuci
- cozonac cu m ac

P repararea checurilor
- chec ,,M ai’’
- chec „Prim ăvara’’
- chec „Sănătate’’
- chec cu rom

P repararea plăcintelor si 
pateurilor

- plăcinte/pateuri cu 
brânză de vaci

- plăcintelor/pateuri cu 
cartofi

- plăcintelor cu dovleac
- *plăcintelor cu ou şi 

m ărar
- plăcintelor/pateuri cu
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dospit prin m etoda indirectă. varză
- plăcintelor cu m ere
- plăcinte/pateuri cu 

vişine
- *Rastegai

24. Procesul tehnologic de preparare a covrigilor din 
aluat dospit prin m etoda indirectă. Tehnici de 
m odelare. Cerinţe de calitate.

25. D efectele posibile la prepararea covrigilor din aluat 
dospit prin m etoda indirectă, cauzele şi m ăsuri de 
prevenire a acestora.

26. Condiţii de depozitare a covrigilor din aluat dospit 
prin m etoda indirectă.

27. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a covrigilor din aluat dospit prin 
m etoda indirectă.

Prepararea covrigilor
- covrigi cu m ac
- covrigi din făină de grâu 

calitate superioară

28. C aracteristica şi sortim entul produselor naţionale 
din aluat dospit prin m etoda indirectă.

29. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
naţionale din aluat dospit prin m etoda indirectă. 
Cerinţe de calitate.

30. Tehnici de m odelare. E lem ente de decor pentru 
ornarea produselor din aluat dospit prin m etoda 
indirectă.

31. D efectele posibile la prepararea produselor 
naţionale din aluat dospit prin m etoda indirectă, 
cauze şi m ăsuri de prevenire a acestora.

32. Condiţii de depozitare a produselor naţionale din 
aluat dospit prin m etoda indirectă.

33. Cerinţe de am balare pentru depozitare şi 
com ercializare a produselor naţionale din aluat 
dospit prin m etoda indirectă.

Prepararea produselor  
naţionale din aluat dospit 
cu m aia
- ”pască m oldovenească”
- cozonac m oldovenesc

Prepararea colacilor
- colăcel din făină de grâu 

calitatea I
- colac tradiţional
- colac din făina de grâu 

calitate superioară
- colac ”M oldova”
- colac cu m ac
- colacul m iresei

Total U C 2 70 72
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U nitatea de com petenţă 3. Prepararea aluatu lui şi produselor din aluat foitaj dospit

- N um eşte sortim entul produselor din aluat foitaj 
dospit.

- Com pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
aluatului şi produselor din aluat foitaj dospit, în  
baza Reţetarului.

- Calculează cantitatea (masă, volum ) 
ingredientelor conform  docum entaţiei 
norm ative, necesare pentru prepararea aluatului 
şi produselor din aluat foitaj dospit.

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj 
dospit, respectând norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj 
dospit, conform  indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
aluatului şi produselor din aluat foitaj dospit.

- U tilizează utilajul şi ustensilele respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- Pregăteşte um pluturi pentru prepararea 
produselor din aluat foitaj dospit.

- D escrie m etodele de stratificare a aluatului foitaj 
dospit.

- Prepară, conform  cerinţelor procesului 
tehnologic, produse din aluat foitaj dospit:

- chifle,
- ştrudele,
- cornuleţe/croasanţi.

- M odelează produse din aluat foitaj dospit.
- A preciază calitatea aluatului şi produselor din 

aluat foitaj dospit în  baza indicilor

1. Caracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
foitaj dospit.

2. Calcule tehnologice pentru prepararea produselor 
din aluat foitaj dospit.

3. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor din aluat foitaj dospit.

4. Cerinţe de pregătire a um pluturilor produselor din 
aluat foitaj dospit.

5. U tilaje (m aşină pentru lam inarea aluatul) ustensile 
şi veselă pentru prepararea produselor din aluat 
foitaj dospit.

6. M etode de stratificare a aluatului foitaj dospit.
7. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat foitaj dospit.
8. Tehnici de m odelare a produselor din aluat foitaj 

dospit. Cerinţe de calitate.
9. D efectele posibile la prepararea aluatului şi 

produselor din aluat foitaj dospit, cauze şi m ăsuri 
de prevenire a acestora.

10. Condiţii de depozitare a aluatului şi produselor din 
aluat foitaj dospit.

11. Cerinţe de am balare şi com ercializare a aluatului şi 
produselor din aluat foitaj dospit.

Prepararea chiflelor din 
aluat foitaj dospit
- chiflă cu m arţipan
- chiflă cu m agiun
- chiflă cu m igdale
- chiflă carte, plic
- chiflă cu dulceaţă
- chiflă ”cu cafea”
- chiflă ’’T randafir”
- brânzoaice ungureşti 
Prepararea ştrudelelor
- ştrudel cu brânză
- ştrudel cu stafide
- ştrudel cu m ere
- ştrudel cu nuci 
Prepararea cornuleţelor/ 
croasanţilor
- cornuleţe/croasanţi cu 

diverse um pluturi
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organoleptici.
- Identifică defectele apărute la prepararea 

aluatului şi produselor din aluat foitaj dospit.
- Explică cauzele defectelor identificate.
- Specifică condiţiile de păstrare a aluatului şi 

produselor din aluat foitaj dospit.
- A m balează aluatul şi produsele din aluat foitaj 

dospit pentru depozitare şi com ercializare.
Total U C 3 18 30

Precondiţii necesare pentru studierea m odulului:

Pentru realizarea finalităţilor m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază cu referire la urm ătoarele noţiuni:
- U m iditatea aerului
- E lasticitate
- Stratificare
- B ioxid de carbon
- Acizi: acetic, citric, tem perat, lactic
- Particularităţile drojdiei de bere

Specificaţii m etodologice

O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, însă  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie de dificultatea tem elor, de 
nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi num ărul 
de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

29



* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice. 

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării 
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă şi aluat foietaj dospit;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă şi aluat foietaj dospit;
- prepare um pluturi pentru produse de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă, aluat foietaj dospit, respectând norm ele igienico- 

sanitare;
- prepare aluat dospit prin m etoda indirectă, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare aluat foitaj dospit, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă şi aluat 

foitaj, respectând norm ele de securitate şi sănătate în  muncă;
- prepare pâine din aluat dospit prin m etoda indirectă, respectând norm ele igienico-sanitare;
- prepare produse de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă, respectând norm ele igienico-sanitare;
- orneze pâinea şi produsele de panificaţie cu elem ente de decor;
- prepare aluat şi produse de panificaţie din aluat foietaj dospit, respectând norm ele igienico-sanitare;
- aprecieze calitatea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă, în  baza indicilor organoleptici;
- aprecieze calitatea produselor de panificaţie din aluat foietaj dospit, în  baza indicilor organoleptici;
- am baleze pâinea şi produsele de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă pentru depozitare şi com ercializare;
- am baleze aluatul şi produsele din foietaj dospit pentru depozitare şi com ercializare.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va include:

- Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit prin m etoda indirectă, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi 
sănătate în  m uncă.

- P repararea produselor de panificaţie din aluat foietaj dospit, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi sănătate în  muncă. 

Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
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În scopul evaluării rezultatelor învăţării la final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea a unui produs din 
grupurile propuse mai jos.

- prin  metoda indirectă (cu maia):
a) pâine, b) chifle, c) checuri, d) cozonaci, e) covrigi, f) rulade, g) pateuri, h) plăcinte;

- din fo ita j dospit:
a) chifle, b) ştrudele, c) cornuleţe/croasanţi.

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul 
m odulului şi la final de m odul:
- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată;
- produsul finit este preparat conform  reţetei;
- aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice;
- form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative
- suprafaţa produsului (cojii) este netedă, lucioasă;
- coaja pâinii, colacilor este crocantă;
- la aluatul foietaj dospit în  secţiune se observă bine stratificarea aluatului;
- după tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral forma;
- consistenţa este m oale, pătrunsă;
- um plutura la incizie este vâscoasă, consistentă, nu se risipă;
- culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta;
- m irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate pâinea şi produsele de panificaţie;
- gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- Gram ajul produselor corespunde reţetei.

În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a unui produs, din lista 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi produsul gata, conform
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:
cuptor electric, dospitor, m alaxor, plită electrică, m aşină de tocat carne, m ixer, m aşina de lam inat, frigider, m asă de lucru, cântar.
Ustensile:
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site, cuţite, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tăiat aluatul, pisălog, ac de lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, 
strecurător, perii, tăvi, forme.

M aterie primă:

- făină de grâu, secară, porum b, orz, hrişcă, zahăr, zahăr pudră, cacao, ciocolată,
- lapte, chefir, sm ântână, caşcaval, b rânză de vaci, b rânză de oi, lapte condensat,
- ulei vegetal, unt, m argarină de m asă, ouă,
- ceapă, ceapă verde, cartofi, varză, ciuperci, m orcov, m ărar, pătrunjel (verdeaţă), bostan,
- sare, piper negru m ăcinat, vanilină, chim en, drojdii presate, oţet 3%,
- fructe proaspete, m agiun, dulceaţă, stafide, nuci, m ac, susan, sem inţe de in, sem inţe de floarea soarelui, prune uscate, m ix-uri.
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M O D U L U L  4 PR E PA R A R E A  P R O D U SE L O R  D IN  A L U A T  N E D O SPIT , A FÂ N A T  PR IN  M E T O D A  C H IM IC Ă

Scopul m odulului: Form area com petenţelor profesionale de preparare a produselor din aluat nedospit afânat prin m etoda chim ică, respectând 
procesul tehnologic şi norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

UC 1 Prepararea produselor din aluat de vafe 20 12 32

UC 2 Prepararea produselor din aluat fărâm icios 22 24 46

UC 3 Prepararea produselor din aluat de cozonac 10 18 28

UC 4 Prepararea produselor din aluat de turte dulci 32 30 62

Lecţie de recapitulare 4 - 4

Evaluare m odul 2 6 8

Total 90 90 180

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1. Prepararea produselor din aluat de vafe

A bilităti C unoştinţe
Nr.
ore

Lucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

N um eşte produsele din aluat nedospit prin 
m etoda chim ică în  alim entaţie.
D escrie m etoda chim ică de afânare a aluaturilor. 
C aracterizează aluaturile pentru prepararea 
produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda 
chimică.
C om pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda 
chim ică, în  baza Reţetarului.
C alculează cantitatea (masă, volum )

4.

5.

Sortim entul produselor din aluat nedospit afânat 
prin m etoda chimică.
M etoda chim ică de afânare a aluaturilor. 
C lasificarea şi caracteristica aluaturilor pentru 
prepararea produselor din aluat nedospit, afânat 
prin m etoda chimică.
Calcule tehnologice pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afânat prin 
m etoda chimică.
Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e, inclusiv,

33



ingredientelor conform  docum entaţiei norm ative, 
necesare pentru prepararea produselor din aluat 
nedospit, afânat prin m etoda chim ică.

afânători chim ici, acizi alim entari, esenţe, pentru 
prepararea produselor din aluat nedospit afânat 
prin m etoda chimică.

- C aracterizează sortim entul produselor din aluat de 
vafe.

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat de vafe, 
respectând norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor din aluat de vafe, conform  
indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat de vafe.

- U tilizează utilajul şi ustensilele respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- Pregăteşte um pluturile  pentru prepararea 
produselor din aluat de vafe.

- P repară produse din aluat de vafe, conform  
cerinţelor procesului tehnologic,.

- N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor, 
substanţelor arom atice şi gustative ce au loc la 
prepararea produselor din aluat de vafe.

- A preciază calitatea produselor din aluat de vafe, 
conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la  prepararea 
produselor din aluat de vafe.

- Explică cauzele defectelor identificate;
- A m balează produsele din aluat de vafe pentru 

depozitate şi com ercializare.

6. C aracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
de vafe.

7. Utilaj (mixer, aparat de copt vafe), ustensile şi 
veselă  pentru prepararea produselor din aluat 
nedospit, afânat prin m etoda chimică.

8. Cerinţe de securitate şi sănătate în  m uncă în  
procesul de preparare a produselor din aluat 
nedospit, afânat prin m etoda chimică.

9. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
din aluat de vafe. Cerinţe de calitate.

10. M odificările proteinelor şi glucidelor ce au loc 
la prepararea produselor din aluat de vafe.

11. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat de vafe, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

12. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat de vafe.

13. Cerinţe de am balare a produselor din aluat de 
vafe pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea produselor
din aluat de vafe
- foi de vafe cu vanilie
- foi de vafe cu cafea
- foi de vafe cu 

ciocolată
- foi de vafe cu zahăr
- foi de vafe pe bază de 

gălbenuş
- foi de vafe 

„D eosebite” cu adaus 
de fărâm ituri

- cornuleţe cu 
um plutură

Total U C 1 20 12
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U nitatea de com petenţă 2. Prepararea produselor din aluat fărâm icios

C aracterizează sortim entul produselor din aluat 
fărâm icios.
O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat fărâm icios, 
respectând norm ele igienico-sanitare.
A preciază calitatea m ateriei prim e pentru
prepararea produselor din aluat fărâm icios, 
conform  indicilor organoleptici.
Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat fărâm icios.
U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.
Prepară produse din aluat fărâm icios, conform  
cerinţelor procesului tehnologic.
N um eşte m odificările proteinelor şi proteinelor şi 
lipidelor ce au loc la  prepararea produselor din 
aluat fărâmicios.
A preciază calitatea produselor din aluat
fărâm icios, conform  indicilor organoleptici. 
Identifică defectele apărute la prepararea 
produselor din aluat fărâm icios.
E xplică cauzele defectelor identificate.
A m balează produsele din aluat fărâm icios pentru 
depozitare şi com ercializare.

1. C aracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
fărâm icios.

2. Cerinţe ergonom ice de organizare a locului de 
m uncă pentru prepararea produselor din aluat 
fărâm icios.

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat fărâm icios. Tehnici de m odelare.
Cerinţe de calitate.

4. M odificările proteinelor şi lipidelor ce au loc la 
prepararea produselor din aluat fărâm icios.

5. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat fărâm icios, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

6. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor
din aluat fărâm icios.

7. Cerinţe de am balare a produselor din aluat
fărâm icios pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea checurilor  
din aluat fărâm icios
- checuri de capitală
- checuri cu nuci
- checuri pentru ceai
- checuri cu brânză de

vaci
- *checuri cu brânză de 

vaci şi stafide
P repararea prăjiturilor  
din aluat fărâm icios
- prăjitură crestată
- prăjitură fărâm icioasă
- prăjitură ”Inel 

fărâm icios”
- prăjitură cu unt 
P repararea tartelor din 
aluat fărâm icios
- tartă  cu gem
- tartă  cu m ere
- tartă  cu vişină
P repararea fursecurilor  
din aluat fărâm icios
- fursecuri cu unt
- fursecuri cu ciocolată
- fursecuri ’ Frunzuliţe”
- fursecuri fărâm icioşi 
Pregătirea
sem ipreparatelor din 
aluat fărâm icios pentru  
prăjituri şi torturi
- coşuleţe
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- blaturi/foi
Total U C 2 22 24

U nitatea de com petenţă 3. Prepararea produselor din aluatului aluat de cozonac

- C aracterizează sortim entul produselor din aluat de 
cozonac.

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat de cozonac, 
respectând norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor din aluat de cozonac, 
conform  indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat de cozonac.

- U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- P repară produse din aluat de cozonac, conform  
cerinţelor procesului tehnologic.

- A preciază calitatea produselor din aluat de 
cozonac, conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea 
produselor din aluat de cozonac.

- Explică cauzele defectelor identificate.
- A m balează produsele din aluat de cozonac pentru 

depozitare şi com ercializare.

1. C aracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
de cozonac.

2. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
din aluat de cozonac. Tehnici de m odelare. 
Cerinţe de calitate.

3. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat de cozonac, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

4. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat de cozonac.

5. Cerinţe de am balare a produselor din aluat de 
cozonac pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea produselor  
din aluat de cozonac
- pateuri cu diverse 

um pluturi
- brânzoaice
- cornuleţe cu diverse 

um pluturi
- covrigi dulci
Prepararea fursecurilor  
din aluat de cozonac
- fursecuri ” Steluţe”
- fursecuri ”R om aniţă”
- fursecuri ”V atruşca”
- fursecuri ”Lvov”

Total U C 3 10 18

U nitatea de com petenţă 4. Prepararea produselor din aluat de turte dulci

- C aracterizează sortim entul produselor din aluat 
de turte dulci.

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru

1. Caracteristica şi sortim entul produselor din 
aluat de turte dulci.

2. M ateria prim ă specifică pentru prepararea

Prepararea siropurilor
- siropuri, glazuri, 

pom ezi, zahăr ars
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prepararea produselor din aluat de turte dulci, 
respectând norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor din aluat de turte dulci, 
conform  indicilor organoleptici.

- U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat de turte dulci.

- Prepară, sem ipreparatele utilizate la prepararea 
produselor din aluat de turte dulci (siropuri, 
glazuri, pom ezi, zahăr ars), conform  cerinţelor 
procesului tehnologic,

- D escrie m etodele de preparare a aluatului de turte 
dulci.

- P repară produse din aluat de turte dulci, prin 
diverse m etode, conform  cerinţelor procesului 
tehnologic.

- D ecorează produsele finite din aluat de turte 
dulci, prin diverse metode.

- N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor, 
substanţelor arom atice şi gustative ce au loc la 
tratarea term ică a produse din aluat de turte dulci.

- A preciază calitatea produselor din aluat de turte 
dulci, conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea produse 
din aluat turte dulci.

- Explică cauzele defectelor identificate.
- A m balează produsele din aluat de turte dulci 

pentru depozitare şi com ercializare.

produselor din aluat de turte dulci (m ierea şi 
m elasa)

3. Sortim entul şi caracteristica sem ipreparatelor 
utilizate la prepararea produselor din aluat de 
turte dulci (siropuri, glazuri, pom ezi, zahăr ars).

4. Cerinţe ergonom ice de organizare a locului de 
m uncă pentru prepararea produselor din aluat 
de turte dulci.

5. Procesul tehnologic de prepararea a siropurilor, 
zahărului ars. Cerinţe de calitate. Term ene şi 
condiţii de păstrare.

6. Procesul tehnologic de prepararea a pom ezilor. 
Cerinţe de calitate. Term ene şi condiţii de 
păstrare.

7. Procesul tehnologic de prepararea a glazurilor. 
Cerinţe de calitate. Term ene şi condiţii de 
păstrare.

8. M etodele de preparare a aluatului de turte dulci.
9. Procesul tehnologic de preparare a produselor 

din aluat de turte dulci. Tehnici de m odelare. 
Cerinţe de calitate.

10. M etode de ornare a produselor finite din aluat 
de turte dulci.

11. M odificările proteinelor şi glucidelor, 
substanţelor arom atice şi gustative ce au loc la 
prepararea produselor din aluat de turte dulci.

12. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat de turte dulci, cauze şi m ăsuri de prevenire 
a acestora.

13. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat de turte dulci.

14. Cerinţe de am balare a produselor din aluat de 
turte dulci pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea pom ezilor
- pom adă de bază
- pom adă de zahăr
- pom adă de ciocolată
- pom adă de lapte
- pom adă de fructe

Prepararea produselor  
din aluat de turte dulci
- turte glasate
- turte ”F igurine glasate”
- turte cu nuci
- turte cu lapte
- turte cu zahăr
- turtelor cu m iere
- turte pentru copii
- turte de m iere cu 

um plutură
- turte de m iere cu pasta 

de fructe
- turte cu stafide pentru 

amatori
- turte cu ciocolată şi 

stafide
- turte de Tula

Total U C 3 32 30
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Precondiţii necesare pentru studierea m odulului

Pentru realizarea finalităţilor m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază cu referire la urm ătoarele noţiuni:
- U m iditatea aerului
- Porozitate
- B ioxid de carbon
- Acizi: acetic, citric, tem perat, lactic
- Particularităţile bicarbonatului de sodiu

Specificaţii m etodologice

O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie de dificultatea tem elor, 
de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi 
num ărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice. 

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- identifică produsele din aluat nedospit, afânat prin m etoda chimică;
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda chimică;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda chimică;
- prepare sem ipreparate pentru produse din aluat nedospit, afânat prin m etoda chim ică, respectând norm ele igienico-sanitare;
- prepare produse din aluat de vafe, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare produse din aluat fărâm icios, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare produse din aluat de cozonac, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare produse din aluat de turte dulci, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a produselor din aluat nedospit, respectând norm ele de securitate şi sănătate în 

muncă;
- orneze produsele din aluat nedospit afânat prin m etoda chim ică cu elem ente de decor;
- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit afânat prin m etoda chim ică, în  baza indicilor organoleptici;
- am baleze produsele din aluat nedospit, afânat prin m etoda chim ică pentru depozitare şi com ercializare.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va  include:

- Prepararea produselor din aluat nedospit afânat prin m etoda chim ică, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi sănătate în
muncă.

Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
În scopul evaluării rezultatelor învăţării la final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea a unui produs din grupurile 
propuse mai jo s, prin extragere de bilet.

- aluat de vafe: a) foi de vafe, b) cornuleţe,
- aluat fărâm icios: a) tarte, b) fursecuri/biscuiţi, prăjituri, c) sem ipreparate pentru prăjituri, d) sem ipreparate pentru torturi;
- aluat de cozonac (de chec) : a) pateuri, b) fursecuri, c) brânzoaice,
- aluat de turte dulci: a) turte dulci, b) turte cu um plutură.

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul 
m odulului şi la final de m odul:
- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată;
- produsul finit este preparat conform  reţetei;
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- aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice;
- form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative;
- după tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral form a;
- consistenţa este fărâm icioasă, pătrunsă;
- la aluatul de turte dulci, produsele au contur clar, m iezul m oale, cu pori, elastic;
- um plutura la incizie este vâscoasă, consistentă;
- culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta;
- m irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate produsele de panificaţie;
- gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- Gram ajul produselor corespunde reţetei.

În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a unui produs, din lista 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va  evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi produsul gata, conform
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:
M alaxor, cuptor electric, frigider, cântar pentru bucătărie, m ixer, aparat pentru vafe,
Ustensile:
planşetă de lem n, rulou cu discuri, cratiţă, linguri, poş de cofetărie, m erdenea, vase gradate, site, cuţite, boluri, soteuri, dispozitiv de tăiat aluatul, 
pisălog, ac de lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, strecurători, perii, tăvi, form e, spatulă, paletă.

M aterie primă:

- Făină de grâu, zahăr farin, zahăr tos, m elasă, miere,
- lapte, apă, lapte integral, brânză de vaci, ouă,
- un t de frişcă, grăsim i, ulei vegetal, m argarină,
- pudra de vanilie, cacao-praf, cafea, vin, coniac, vanilie, parfum  uscat, esenţă de vanilie,
- b icarbonat de sodiu, carbonat de amoniu, acid citric, sare,
- pastă de fructe, m agiun, fructe confiate, stafide, m iez de nuci m ărunţite, m ix-uri
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M O D U L U L  5. PR E PA R A R E A  P R O D U SE L O R  D IN  A L U A T  N E D O SPIT  A FÂ N A T  PR IN  M E T O D A  M E C A N IC Ă

Scopul m odulului: Form area com petenţelor de preparare produselor din aluat nedospit afânat prin m etoda m ecanică, respectând procesul 
tehnologic şi norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 Prepararea aluatului foitaj şi produselor din aluat foitaj 36 30 66

U C  2 Prepararea produselor din aluat opărit 10 12 22

U C  3 Prepararea aluatului întins şi produselor din aluat întins 38 42 80

R ecapitulare m odul 4 - 4

Evaluare m odul 2 6 8

Total 90 90 180

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1. Prepararea aluatu lui foitaj şi produselor din aluat foitaj

A bilităti C unoştinţe
Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

N um eşte produsele din aluat nedospit prin m etoda 
m ecanică.
D escrie m etoda m ecanică de afânare a aluaturilor. 
Caracterizează aluaturile pentru prepararea 
produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda 
m ecanică.
Com pletează fişa tehnologică pentru prepararea 
produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda

1. Sortim entul produselor din aluat nedospit afânat 
prin m etoda m ecanică.

2. M etoda m ecanică de afânare a aluaturilor.
3. C lasificarea şi caracteristica aluaturilor pentru 

prepararea produselor din aluat nedospit, afânat 
prin m etoda m ecanică.

4. Calcule tehnologice pentru prepararea produselor 
din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică.
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m ecanică, în  baza Reţetarului.
- Calculează cantitatea (masă, volum ) ingredientelor 

conform  docum entaţiei norm ative, necesare pentru 
prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin 
m etoda m ecanică.

5. Cerinţe de pregătire a m ateriei prim e, pentru 
prepararea produselor din aluat nedospit afânat 
prin m etoda m ecanică.

- Caracterizează sortim entul produselor din aluat 
foitaj.

- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat foitaj, respectând 
norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru prepararea 
produselor din aluat foitaj, conform  indicilor 
organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat foitaj.

- U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând cerinţele 
de securitate şi sănătate în  m uncă şi de exploatare.

- Pregăteşte um pluturile pentru prepararea produselor 
din aluat foitaj.

- Prepară produse din aluat foitaj, conform  cerinţelor 
procesului tehnologic.

- N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor, ce au 
loc la prepararea produselor din aluat fo ita j.

- A preciază calitatea produselor din aluat foitaj, 
conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea produselor 
din aluat fo ita j.

- E xplică cauzele defectelor identificate.
- A m balează produsele din aluat foitaj pentru 

depozitate şi com ercializare.

6. Caracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
foitaj.

7. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
din aluat foitaj. Tehnici de m odelare. Cerinţe de 
calitate.

8. M odificările proteinelor şi glucidelor ce au loc la 
prepararea produselor din aluat foitaj.

9. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat foitaj, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

10. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat foitaj.

11. Cerinţe de am balare a produselor din aluat foitaj 
pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea aluatului 
foitaj
- sem ipreparate pentru 

prăjituri
- sem ipreparate pentru 

torturi
Prepararea  
produselor din aluat 
foitaj
- lim bi din foitaj
- volovani
- urechiuşe din foitaj
- steluţe cu caise
- fundiţe
- foitaj cu zahăr farin 

bastonaşe din foitaj 
cu nuci

Prepararea  
produselor din aluat 
foitaj cu um plutură
- foitaj cu caşcaval
- foietaj cu m ăr
- pateuri cu brânză de 

vaci
- pateuri cu m agiun
- plăcinte cu brânză 

de vaci
- *culebeaka cu 

um plutură de carne
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Total U C 1 36 30

U nitatea de com petenţă 2. Prepararea produselor din aluat opărit

C aracterizează sortim entul produselor din aluat 
opărit.
O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat opărit, respectând 
norm ele igienico-sanitare.
A preciază calitatea m ateriei prim e pentru
prepararea produselor din aluat opărit, conform  
indicilor organoleptici.
Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea
produselor din aluat opărit.
U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de
exploatare.
Prepară produse din aluat opărit, conform  cerinţelor 
procesului tehnologic.
N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor, ce 
au loc la prepararea produselor din aluat opărit. 
A preciază calitatea produselor din aluat opărit, 
conform  indicilor organoleptici.
Identifică defectele apărute la prepararea
produselor din aluat opărit.
E xplică cauzele defectelor identificate.
A m balează produsele din aluat opărit pentru 
depozitate şi com ercializare._______________________

1. Caracteristica şi sortim entul produselor din aluat 
opărit.

2. Utilaj (friteuză), ustensile şi veselă pentru 
prepararea produselor din aluat nedospit, afânat 
prin m etoda

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
din aluat opărit. Tehnici de m odelare. Cerinţe de 
calitate.

4. M odificări ale proteinelor şi glucidelor ce au loc 
la prepararea produselor din aluat opărit.

5. Defectele posibile la prepararea produselor din 
aluat opărit, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

6. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat opărit.

7. Cerinţe de am balare a produselor din aluat opărit 
pentru depozitare şi comercializare.

Prepararea produselor 
din aluat opărit

- sem ipreparate pentru 
prăjituri (profiterol) 
din aluat opărit

- gogoşi din aluat opărit
- fursecuri ’’fantezie”

Total UC 2 10 12

Unitatea de com petenţă 3. Prepararea aluatului şi produselor din aluat întins

Caracterizează sortimentul produselor din aluat 
întins.

1. Caracteristica şi sortimentul produselor din aluat 
întins.

Prepararea foilor din 
aluat întins
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- O rganizează ergonom ic locul de m uncă pentru 
prepararea produselor din aluat întins, respectând 
norm ele igienico-sanitare.

- A preciază calitatea m ateriei prim e pentru 
prepararea produselor din aluat întins, conform  
indicilor organoleptici.

- Pregăteşte m ateria prim ă pentru prepararea 
produselor din aluat întins.

- U tilizează utilajul şi ustensilele, respectând 
cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă şi de 
exploatare.

- Pregăteşte um pluturile pentru prepararea 
produselor din aluat întins.

- Prepară produse din aluat întins, conform  cerinţelor 
procesului tehnologic.

- N um eşte m odificările proteinelor şi glucidelor, ce 
au loc la prepararea produselor din aluat întins.

- A preciază calitatea produselor din aluat întins, 
conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea 
produselor din aluat întins.

- E xplică cauzele defectelor identificate.
- A m balează produsele din aluat în tins pentru 

depozitate şi com ercializare.

2. M etode de preparare a fo ilor din aluat întins 
(rom ânească şi grecească).

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor 
din aluat întins. Tehnici de m odelare. Cerinţe de 
calitate.

4. M odificări ale proteinelor şi g lucidelor ce au loc 
la prepararea produselor din aluat întins.

5. D efectele posibile la prepararea produselor din 
aluat întins, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

6. Term ene şi condiţii de depozitare a produselor 
din aluat întins.

7. Cerinţe de am balare a produselor din aluat întins 
pentru depozitare şi com ercializare.

- foaie de plăcintă 
rom ânească

- foaie de plăcintă 
rom ânească

Prepararea învârtitelor
din aluat întins
- învârtită  ţărănească cu 

brânză de oi
- învârtită  cu brânză de 

vaci
- învârtită  cu m ăr
- învârtită  cu nuci
- plăcintă cu varză
- plăcintă cu brânză de 

vaci
- *plăcintă cu brânză de 

vaci şi stafide
- plăcintă cu cartofi
- plăcintă cu bostan
- plăcintă cu m ere
- baclava
- sarailii
- m erdenele cu brânză şi 

m ărar
- trigoane cu dovleac

Total U C 3 38 42

Precondiţii necesare pentru studierea m odulului:

Pentru realizarea finalităţilor m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază cu referire la urm ătoarele noţiuni:
- U m iditatea aerului
- V iscozitate
- Stratificare

Specificaţii m etodologice
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O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie de dificultatea tem elor, 
de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi 
num ărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la  deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării 
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- identifice produsele din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică;
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică;
- prepare sem ipreparate pentru produse din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică, respectând norm ele igienico-sanitare;
- prepare aluat şi produse din aluat foitaj, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare produse din aluat opărit, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- prepare aluat şi produse din aluat întins, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a produselor din aluat nedospit, respectând norm ele de securitate şi sănătate în  

muncă;
- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică, în  baza indicilor organoleptici;
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- am baleze aluatul şi produsele din aluat nedospit, afanat prin m etoda m ecanică pentru depozitare şi com ercializare.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va include:

- Prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin m etoda m ecanică, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi sănătate în  
muncă.

Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
În scopul evaluării rezultatelor învăţării la final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea a unui produs din grupurile 
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- aluat foitaj:
a) lim bi, b) urechiuşe c), sem ipreparate pentru prăjituri, d), sem ipreparate pentru torturi, e) pateuri, f) plăcinte,
- aluat întins:
a) plăcinte, b) învartită, c) sarailii, d) baclava,
- aluat opărit:
a) gogoşi, b) sem ipreparate pentru prăjituri (profiterol).

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul 
m odulului şi la final de m odul:

- C onsecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată;
- Produsul finit este preparat conform  reţetei;
- A spectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice;
- Form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative;
- D upă tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral forma;
- La aluaturile foitaj şi întins, produsele sunt fine cu straturile subţiri bine delim itate;
- La aluatul opărit, produsele bine crescute, fine, în  interior cu goluri;
- U m plutura la incizie este vâscoasă, consistentă, nu se risipă;
- Culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta;
- M irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate produsele de panificaţie;
- Gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- Gram ajul produselor corespunde reţetei.
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În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a unui produs, din lista 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va  evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi produsul gata, conform  
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă 
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:
M alaxor, cuptor electric, frigider, cântar pentru bucătărie, m ixer, friteuză 
Ustensile:
site, tăvi, rulou cu discuri, cuţite, linguri, poş de cofetărie, perii, vase gradate, form e, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tăiat aluat, pisălog, ac de 
lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, strecurători, perii, paletă, lopăţele, spatule.

M aterie primă:

- Făină de grâu, zahăr farin, zahăr tos,
- lapte, brânză de vaci, brânză de oi, caşcaval, ouă,
- un t de frişcă, grăsim i, ulei vegetal, m argarină,
- pudra de vanilie, cacao-praf, vanilie, esenţă de vanilie,
- pastă de fructe, m agiun, fructe confiate, stafide, m iez de nuci, sem inţe
- sare, acid citric.
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M O D U L U L  6. PR E PA R A R E A  PÂ IN II SI P R O D U SE L O R  DE PA N IFIC A ŢIE ALE A L T O R  ŢĂ RI
5 5 5

Scopul m odulului: Form area com petenţelor profesionale de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie internaţionale, respectând procesul 
tehnologic şi norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor ţări 60 60 120

R ecapitulare m odul 4 - 4

Evaluare m odul 2 6 8

Total 66 66 132

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1. Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor ţări

A bilităti C unoştinţe
Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

D iferenţiază particularităţile pâinii şi produselor de 
panificaţie la diferite popoare.
N um eşte factorii ce influenţează form area
tradiţiilor de producere a pâinii şi produselor de 
panificaţie.
C aracterizează pâinea şi produsele de panificaţie 
italiane, franceze, greceşti, turceşti.
D eterm ină cantitatea (masă, volum ) ingredientelor
conform  docum entaţiei norm ative, necesare
pregătirii pâinii şi produselor de panificaţie
internaţionale.
Selectează m ateria prim ă de bază şi auxiliară

1. Obiceiuri şi tradiţii de preparare a pâinii şi 
produselor de panificaţie internaţionale.

2. Factorii ce influenţează form area trad iţiilo r de 
preparare a pâinii şi produselor de panificaţie 
internaţionale.

3. Particularităţile pâinii şi produselor de 
panificaţie italiene.

4. Sortim entul pâinii şi produselor de panificaţie 
italiene.

5. M ateria prim ă specifică pâinii şi produselor de 
panificaţie italiene.

6. Procesul tehnologic de preparare a pâinii şi

Prepararea pâinii 
italiene
- Panetone
- Toscano
- C iabatta
- *Pane con 

cioccolato
Prepararea  
produselor de 
panificaţie italiene
- Schiaciata
- G risine cu susan
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necesară pregătirii pâinii şi produselor panificaţie 
internaţionale.
O rganizează locul de m uncă, respectând norm ele 
igienico-sanitare şi cerinţele securităţii şi sănătăţii 
în  muncă.
Prepară, conform  cerinţelor procesului tehnologic, 
pâinii şi produse de panificaţie:

• italiene
• franţuzeşti,
• turceşti
• greceşti,

A preciază calitatea pâinii şi 
panificaţie internaţionale în 
organoleptici.
Identifică defectele apărute la prepararea pâinii şi 
produselor de panificaţie internaţionale.
Explică cauzele defectelor identificate.
Rem ediază, după caz; defectele identificate. 
Specifică condiţiile de păstrare pâinii şi produselor 
de panificaţie internaţionale.
A m balează pâinea şi produsele de panificaţie 
internaţionale pentru depozitate şi com ercializare.

produselor de 
baza indicilor

produselor de panificaţie italiene. Cerinţe de 
calitate.

7. D efectele posibile la prepararea pâinii şi 
produselor de panificaţie italiene, cauze şi m ăsuri 
de prevenire a acestora.

8. Term ene şi condiţii de depozitare a pâinii şi 
produselor de panificaţie italiene.

9. Cerinţe de am balare a pâinii şi produselor de 
panificaţie italiene pentru depozitare şi 
com ercializare.

10. Particularităţile de preparare a pâinii şi 
produselor de panificaţie franţuzeşti.

11. Sortim entul pâinii şi produselor de panificaţie 
franţuzeşti.

12. M ateria prim ă specifică pâinii şi produselor de 
panificaţie franţuzeşti.

13. Procesul tehnologic de preparare a pâinii şi 
produselor de panificaţie franţuzeşti. Cerinţe de 
calitate.

14. D efectele posibile la prepararea pâinii şi 
produselor de panificaţie franţuzeşti, cauze şi 
m ăsuri de prevenire a acestora.

15. Term ene şi condiţii de depozitare a pâinii şi 
produselor de panificaţie franţuzeşti.

16. Cerinţe de am balare a pâinii şi produselor de 
panificaţie franţuzeşti pentru depozitare şi 
com ercializare.

17. Particularităţile de preparare a pâinii şi 
produselor de panificaţie greceşti.

18. Sortim entul pâinii şi produselor de panificaţie 
greceşti.

19. M ateria prim ă specifică pâinii şi produselor de 
panificaţie greceşti.

20. Procesul tehnologic de preparare a pâinii şi

- Focaccia

Prepararea pâinii 
frantuzesti9  9

- baghetă franţuzească
- pâine ”Pain polka”
- pain de cam pagne 

rustique
- pâine Brioşe 
Prepararea  
produselor de 
panificaţie  
frantuzesti9  9

- croisanţi
- petit pain au lait
- petit pain au 

chocolat

Prepararea pâinii 
greceşti
- P ita  grecească
- pâine festivă
- pâine ”C ristopsom o”
- pâine cu m ăsline
Prepararea_________
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produselor de panificaţie greceşti. Cerinţe de 
calitate.

21. D efectele posibile la prepararea pâinii şi 
p roduselor de panificaţie greceşti, cauze şi 
m ăsuri de prevenire a acestora.

22. Term ene şi condiţii de depozitare a pâinii şi 
p roduselor de panificaţie greceşti.

23. Cerinţe de am balare a pâinii şi produselor de 
panificaţie greceşti pentru depozitare şi 
com ercializare.

produselor de 
panificaţie greceşti
- Tsoureki
- V asilopita
- P lăcintă grecească 

tradiţională
- B iscuiţi greceşti
- Fursecuri 

tradiţionale 
greceşti
(K ouraviedhes)

24. Particularităţile de preparare a pâinii şi 
p roduselor de panificaţie turceşti.

25. Sortim entul pâinii şi produselor de panificaţie 
turceşti.

26. M ateria prim ă specifică pâinii şi produselor de 
panificaţie turceşti.

27. Procesul tehnologic de preparare a pâinii şi 
p roduselor de panificaţie turceşti. Cerinţe de 
calitate.

28. D efectele posibile la prepararea pâinii şi 
p roduselor de panificaţie turceşti, cauze şi m ăsuri 
de prevenire a acestora.

29. Term ene şi condiţii de depozitare a pâinii şi 
p roduselor de panificaţie turceşti.

30. Cerinţe de am balare a pâinii şi produselor de 
panificaţie turceşti pentru depozitare şi 
com ercializare.

Prepararea pâinii 
turceşti
- pâine ”D aktyla”
- pâine ”P itta”
- pâine ”Ekm ek”
- Pâine ”Lavaş”

Prepararea  
produselor de 
panificaţie turceşti
- baclava turcească
- plăcintă „K atm er” 

cu unt
- plăcintă 

„G ozlem e”

Total U C 1 60 60

Precondiţii necesare pentru studierea m odulului:

Pentru realizarea finalităţilor m odulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază cu referire la urm ătoarele noţiuni:
- U m iditatea aerului
- V iscozitate
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Stratificare

Specificaţii m etodologice

O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv  şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie  de dificultatea tem elor, 
de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi 
num ărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice. 

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- identifice tipurile de pâine şi produsele de panificaţie ale altor ţări;
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea pâinei şi produselor de panificaţie ale altor ţări;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea pâinei şi produselor de panificaţie ale altor ţări;
- prepare pâine şi produse de panificaţie ale altor ţări, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a pâinei şi produselor de panificaţie ale altor ţări, respectând norm ele de securitate

şi sănătate în  m uncă;
- aprecieze calitatea pâinei şi produselor de panificaţie ale altor ţări, în  baza indicilor organoleptici;
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- am baleze pâinea şi şi produsele de panificaţie ale altor ţări pentru depozitare şi com ercializare.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va include:

- Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor ţări, respectând procesul tehnologic şi cerinţele de securitate şi sănătate în  muncă.

Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
În scopul evaluării rezultatelor învăţării la final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea a unui produs din grupurile 
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- Pâine: Panetone, Ciabatta, B aghetă franţuzească, Pain de cam pagne rustique, P ita  grecească, pâine cu m ăsline, pâine ”Ekm ek” , Pâine ”Lavaş”
- Produse de panificaţie: G risine cu susan, Focaccia, croisanţi, Petit pain au chocolat, Tsoureki, V asilopita, baclava turcească.

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul 
m odulului şi la  final de m odul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată;
- produsul finit este preparat conform  reţetei;
- aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice;
- form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative;
- după tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral forma;
- la aluaturile foitaj şi întins, produsele sunt fine cu straturile subţiri bine delim itate;
- um plutura la incizie este vâscoasă, consistentă, nu se risipă;
- culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta;
- m irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate pâinea şi produsele de panificaţie;
- gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- gram ajul produselor corespunde reţetei.

În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a unui produs, din lista 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va  evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi produsul gata, conform
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:

54



M alaxor, cuptor electric, dospitor, frigider, m aşină de frăm ântat, cântar pentru bucătărie, m ixer, friteuză 

Ustensile:
site, tăvi, rulou cu discuri, cuţite, linguri, poş de cofetărie, perii, vase gradate, form e, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tăiat aluat, pisălog, ac de 
lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, strecurători, perii, paletă, lopăţele, spatule.

M aterie primă:

- Făină de grâu, faină de secară, zahăr farin, zahăr tos,
- lapte şi produse lactate, caşcaval, ouă,
- un t de frişcă, grăsim i, ulei vegetal, m argarină, ulei de m ăsline
- pudra de vanilie, cacao-praf, ciocolată, esenţă de vanilie,
- fructe şi legum e, pastă de fructe, m agiun, fructe confiate, stafide, m iez de nuci, mac, seminţe,
- m ăsline, spanac, rozm arin, busuioc,
- sare, acid citric, drojdii, afânători chimici.

Bibliografie:

1. Tothne, L ibor M aria, Fii b ru tar la tine acasă, reţetele brutăriei, Lim ara, /Editura CASA, 2015.
2. Com an, M ., Tehnologii generale în  m orărit şi panificaţie, cl X. E ditura D idactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2012.
3. M erceologie alim entară, Pâine şi alte produse de panificaţie, A., Sârbu, Editura AGIR, Bucureşti, 2009.
4. Sârbu, A., M erceologie alim entară, Pâine şi alte produse de panificaţie, Editura AGIR, Bucureşti, 2009.
5. Beile, M iriam , Pâine în  cuptorul autom at, Bucureşti, M .A .S.T ., 2008.
6. Ingram , C., Shapter, J., Reţete delicioase pentru prepararea pâinii (pâine tradiţională din toată lum ea), Editura, Aguila, 2008
7. M ănăilescu, A., N icolau, E., Căm pian, D., Pantu G., C onstantinescu, M ., Tehnologia produselor de cofetărie şi patiserie, Editura 

D idactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2003.
8. Buteikis, N ., Jucov A., Specialităţi de patiserie, Lum ina, Chişinău, 1992.
9. M oldoveanu Gh., U tilajul şi tehnologia panificaţiei şi produselor făinoase -  m anual pentru clasa a X l-a, XII- liceu, ED P Bucureşti, 1968.
10. С борник Рецептур блю д и кулинарных изделий для ПО П, М осква, Экономика, 1981
11. С борник рецептур на хлебобулочны е изделия, 1972
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M O D U L U L  7. PR E PA R A R E A  PÂ IN II SI P R O D U SE L O R  DE PA N IFIC A ŢIE D IE TET IC E
5 5

Scopul m odulului: Form area com petenţelor profesionale de preparare a produselor de panificaţie dietetice, respectând procesul tehnologic şi 
norm ele igienico-sanitare.

A dm inistrarea m odulului:

U nităţi de com petenţă (rezultate ale învăţării la final de m odul) IT IP Total

U C  1 Prepararea pâinii dietetice 18 18 36

U C  2 Prepararea produselor de panificaţie dietetice 20 18 38

R ecapitulare m odul 2 - 2

Evaluare m odul 2 6 8

Total 42 42 84

A chiziţii teoretice şi practice:

U nitatea de com petenţă 1. Prepararea pâinii dietetice

A bilităti C unoştinţe
Nr.
ore

L ucrări practice 
recom andate

Nr.
ore

A rgum entează im portanţa pâinii şi produselor de 
panificaţie dietetice.
D escrie principiile ştiinţifice ale alim entaţiei 
dietetice.
D escrie m etodele tehnologice specifice preparării 
pâinii şi produselor de panificaţie dietetice. 
C alculează valoarea nutritivă a pâinii şi produselor 
de panificaţie dietetice.
Propune tipul de pâine şi produse de panificaţie în  
funcţie de afecţiune.
D eterm ină cantitatea (masă, volum ) ingredientelor 
conform  docum entaţiei norm ative, necesare

1. Im portanţa pâinii şi produselor de panificaţie 
dietetice.

2. Principii ştiinţifice ale alim entaţiei dietetice.
3. M etode tehnologice specifice preparării pâinii şi 

produselor de panificaţie dietetice.
4. V aloarea nutritivă a pâinii şi produselor de 

panificaţie dietetice.
5. N orm ele igienico-sanitare la organizarea locului 

de m uncă pentru prepararea pâinii şi produselor 
de panificaţie dietetice.

6. Pâinea şi produsele de panificaţie dietetice
indicate pentru diverse afecţiuni:________________
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pregătirii pâinii şi produselor de panificaţie 
dietetice.

- O rganizează locul de m uncă pentru prepararea 
pâinii şi produselor de panificaţie dietetice, 
respectând norm ele igienico-sanitare.

- U tilizează utilajele, ustensilele şi veselă pentru 
prepararea pâinii şi produselor de panificaţie 
dietetice, respectând cerinţele de securitate şi 
sănătate în  m uncă.

- C aracterizează sortim entul pâinii dietetice.
- Pregăteşte m ateria prim ă de bază şi auxiliară 

necesare preparării pâinii d ietetice .
- P repară pâine dietetică conform  cerinţelor 

procesului tehnologic, respectând norm ele 
igienico-sanitare.

- A preciază calitatea pâinii dietetice, conform  
indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea pâinii 
dietetice.

- Explică cauzele defectelor identificate.
- Specifică condiţiile de păstrare a pâinii dietetice.
- A m balează pâinea dietetică pentru depozitate şi 

com ercializare.

• renale,
• cardiovasculare,
• hepatobiliare,
• gastrointestinale,
• diabetice.

1. Sortim entul şi caracteristica pâinii dietetice.
2. M ateria prim ă specifică pâinii de panificaţie 

dietetice.
3. Procesul tehnologic de preparare a pâinii 

curative. Cerinţe de calitate.
4. D efectele posibile la prepararea pâinii 

dietetice, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

5. Term ene şi condiţii de depozitare a pâinii 
dietetice.

6. Cerinţe de am balare a pâinii dietetice pentru 
depozitare şi com ercializare.

Prepararea pâinii 
dietetice
- Pâine ” Sănătate”
- pâine fără sare
- pâine cu tărâţe
- pâine cu sem inţe şi 

dovleac
- pâine cu cartofi
- pâine cu făină de 

porum b
- pâine cu sfeclă

Total U C 1 18 18

U nitatea de com petenţă 2. Prepararea produselor de panificaţie dietetice

C aracterizează sortim entul produselor de 
panificaţie dietetice.
D eterm ină cantitatea (masă, volum ) ingredientelor 
conform  docum entaţiei norm ative, necesare 
pregătirii produselor dietetice.
O rganizează locul de m uncă pentru prepararea 
produselor de panificaţie dietetice, respectând

1. Sortim entul chiflelor dietetice.
2. M ateria prim ă specifică chiflelor dietetice.
3. Procesul tehnologic de preparare a chiflelor

dietetice. Cerinţe de calitate.
4. D efectele posibile la prepararea chiflelor

dietetice, cauze şi m ăsuri de prevenire a
acestora.

Prepararea chiflelor  
dietetice
- chiflă cu m igdale şi 

şofran
- chiflă cu aciditate 

redusă
- chiflă cu adaos de
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norm ele igienico-sanitare.
- U tilizează utilajele, ustensilele şi veselă pentru 

prepararea produselor de panificaţie dietetice, 
respectând cerinţele de securitate şi sănătate în 
m uncă.

- Pregăteşte m ateria prim ă de bază şi auxiliară 
necesare preparării produselor de panificaţie 
d ietetice .

- P repară produse de panificaţie dietetice, conform  
cerinţelor procesului tehnologic, respectând 
norm ele igienico-sanitare:

• chifle,
• fursecuri,
• turte.

- A preciază calitatea produselor de panificaţie 
dietetice, conform  indicilor organoleptici.

- Identifică defectele apărute la prepararea 
produselor de panificaţie dietetice.

- Explică cauzele defectelor identificate.
- Specifică condiţiile de păstrare produselor de 

panificaţie dietetice.
- A m balează produselor de panificaţie dietetice 

pentru depozitate şi com ercializare.

5. Term ene şi condiţii de depozitare a chiflelor 
dietetice.

6. Cerinţe de am balare a chiflelor dietetice pentru 
depozitare şi com ercializare.

lapte
- chiflă ’’T randafir”
- chiflă ”Toam na”

7. Sortim entul fursecurilor dietetici.
8. M ateria prim ă specifică fursecurilor dietetici.
9. Procesul tehnologic de preparare a fursecurilor 

dietetici. Cerinţe de calitate.
10. D efectele posibile la prepararea fursecurilor 

dietetici, cauze şi m ăsuri de prevenire a acestora.
11. Term ene şi condiţii de depozitare a fursecurilor 

dietetici.
12. Cerinţe de am balare a fursecurilor dietetici 

pentru depozitare şi com ercializare.

Prepararea  
fursecurilor dietetice
- fursecuri aurii
- fursecuri din crupe 

de ovăz
- fursecuri bastonaşe 

cu caşcaval

13. Sortim entul turtelor dietetice.
14. M ateria prim ă specifică turtelor dietetice.
15. Procesul tehnologic de preparare a turtelor 

dietetice. Cerinţe de calitate.
16. D efectele posibile la prepararea turtelor 

dietetice, cauze şi m ăsuri de prevenire a 
acestora.

17. Term ene şi condiţii de depozitare a turtelor 
dietetice.

18. Cerinţe de am balare a turtelor dietetice pentru 
depozitare şi com ercializare.

Prepararea turtelor  
dietetice
- turte cu tărâţe
- turte cu fulgi de 

ovăz
- turte cu sem inţe
- turte cu tărâţe şi 

nuci

Total U C 2 20 18

Specificaţii m etodologice

O condiţie prioritară de parcurgere a m odulului este aplicarea im ediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în  realizarea activităţilor practice. 
Totodată, parcursul didactic al m odulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de 
strategiile şi m etodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor aplica m etode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum  şi m etode de 
învăţare prin cooperare.
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O rdinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul m odulului, poate fi schim bată, dacă nu este afectată logica de form are a com petenţelor 
profesionale.

R epartizarea orelor pe unităţi de com petenţe este recom andată, în să  decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în  
cadrul m odulului, răm âne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul m odulului. Orele vor fi repartizate în  funcţie de dificultatea tem elor, 
de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritm ul de asim ilare a cunoştinţelor de către elevi. N um ărul total de ore pe m odul, precum  şi 
num ărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va  răm âne neschim bat.

În cadrul instruirii practice, se recom andă realizarea lucrărilor practice în  grupuri m ici, a câte 2-3 persoane. F iecare echipă va prepara 10 bucăţi sau
0,5 kg de produs, în  funcţie de reţetă.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discreţia m aistrului instructor în  funcţie de condiţiile disponibile de realizare a probelor practice. 

Sugestii de evaluare a rezultatelor învăţării

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în  vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor 
achiziţionate şi deprinderilor form ate de către elev, care îi perm it realizarea sarcinilor de evaluare şi dem onstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 
Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru m ăsurarea com petenţei profesionale în  
raport cu cerinţele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea com petenţelor profesionale specificate în  prezentul m odul, se recom andă realizarea evaluării 
sum ative prin probă practică şi probă teoretică, prin care elevul va dem onstra că este capabil să:

- identifice tipuri de pâine şi produse de panificaţie dietetice;
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie dietetice;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie dietetice;
- prepare pâine şi produse de panificaţie dietetice, respectând cerinţele procesului tehnologic;
- u tilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în  procesul de preparare a pâinii şi produselor de panificaţie dietetice, respectând norm ele de securitate şi 

sănătate în  m uncă;
- aprecieze calitatea pâinii şi produselor de panificaţie dietetice, în  baza indicilor organoleptici;
- am baleze pâinea şi produsele de panificaţie dietetice pentru depozitare şi com ercializare.

Proba teoretică va include:
- Test scris

Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în  baza situaţiilor problem ă de la v iitoarele locuri de m uncă, va include:

- Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie dietetice, respectând cerinţele procesului tehnologic şi cerinţele de securitate şi sănătate în  m uncă, 

Produsele pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării
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În scopul evaluării rezultatelor învăţării la  final de m odul, se recom andă executarea unei sarcini, constituită din prepararea unui produs din grupurile 
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- pâine dietetică: pâine ’ Sănătate” , pâine fără sare, pâine cu tărâţe, pâine cu sem inţe şi dovleac, pâine cu cartofi, pâine cu făină de porum b, pâine 
cu sfeclă.
- chifle, fursecuri, turte dietetice: chiflă cu m igdale şi şofran, chiflă cu aciditate redusă, chiflă cu adaos de lapte, chiflă „T randafir” , chiflă
,’ Toam na”, fursecuri aurii, fursecuri din crupe de ovăz, fursecuri bastonaşe cu caşcaval, turte cu fulgi de ovăz, turte cu tărâţe şi nuci.

Criterii de evaluare a proceselor şi produselor, conform  standardului de calificare, pentru m ăsurarea rezultatelor învăţării pe parcursul m odulului 
şi la final de m odul:
- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată
- produsul finit este preparat conform  reţetei
- aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice
- form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative
- după tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral form a
- culoarea corespunde ingredientelor folosite în  conform itate cu reţeta
- m irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate pâinea şi produsele de panificaţie
- gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei;
- Gram ajul produselor corespunde reţetei

În scopul evaluării com petenţelor profesionale specifice m odulului, se propune prepararea de către fiecare elev a unui produs, din lista 
sortim entului recom andat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urm ări şi va  evalua atât procesul de preparare a aluatului şi a produselor din aluat, cât şi produsul gata, conform  
fişelor de evaluare. În procesul de evaluare, elevul va avea acces la docum ente tehnologice relevante pentru dem onstrarea com petenţelor. D upă 
adm inistrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

R esurse m ateriale necesare pentru im plem entarea m odulului
Utilaje si echipamente:
M alaxor, cuptor electric, dospitor, frigider, m aşină de frăm ântat, cântar pentru bucătărie, m ixer,
Ustensile:
site, tăvi, rulou cu discuri, cuţite, linguri, poş de cofetărie, perii, vase gradate, form e, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tăiat aluat, pisălog, ac de 
lem n, platouri, tigăi de diverse dim ensiuni, tel, ceaun, cratiţe, strecurători, perii, paletă, lopăţele, spatule.

M aterie primă:

- Făină de grâu, făină de secară, făină de porum b, tărâţe, fulgi de ovăs, zahăr farin, zahăr tos,
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- lapte şi produse lactate, caşcaval, ouă,
- un t de frişcă, ulei vegetal, m argarină,
- pudra de vanilie, esenţă de vanilie,
- fructe şi legum e, pastă de fructe, m agiun, stafide, m iez de nuci, m igdale, m ac, seminţe,
- sare, acid citric.
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1. Com an, M ., Tehnologii generale în  m orărit şi panificaţie, cl X. E ditura D idactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2012.
2. Sârbu, A., M erceologie alim entară, Pâine şi alte produse de panificaţie, Editura AGIR, Bucureşti, 2009.
3. Ingram , C., Shapter, J., R eţete delicioase pentru prepararea pâinii (pâine tradiţională din toată lum ea), Editura, Aguila, 2008.
4. M ănăilescu, A., N icolau, E., Căm pian, D., Pantu G., Constantinescu, M ., Tehnologia produselor de cofetărie şi patiserie, Editura 

D idactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2003.
5. Botiş, E.; Raţiu, C., Tehnologia produselor de cofetărie şi patiserie, M anual pentru şcoli profesionale, E ditura D idactică şi Pedagogică, 

B ucureşti, 1974.
6. M oldoveanu, Gh., U tilajul şi tehnologia panificaţiei şi produselor făinoase -  m anual pentru clasa a X l-a, XII- liceu, ED P Bucureşti,1968.
7. С борник Рецептур блю д и кулинарных изделий для ПО П, М осква, Экономика, 1981.
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VI. Sugestii de evaluare
Evaluarea reprezintă to talitatea activităţilor prin care se colectează, organizează şi interpretează 
datele obţinute în  urm a folosirii unor m etode, tehnici şi instrum ente de m ăsurare şi apreciere a 
rezultatelor învăţării.

În contextul structurării procesului de instruire pe m odule axate pe form are de com petenţe, 
evaluarea m odulului presupune dem onstrarea de către elev a deţinerii com petenţelor specifice 
m odulului.

Evaluarea com petenţelor la  final de m odul va fi realizată în  baza urm ătoarelor principii:

- Com petenţele form ate sunt evaluate în  baza de criterii;

- C riteriile de evaluare sunt form ulate în  term eni de rezultate ale activităţilor/sarcinilor 
m odulului;

- În procesul de evaluare se ţine cont de dovezile referitor la  deţinerea com petenţelor de 
către elev;

- A cum ularea de dovezi se realizează continuu pe perioada parcurgerii m odulului.

- Evaluarea rezultatelor m odulului se realizează în  baza tu turor dovezilor, acum ulate atât în  
procesul de evaluare form ativă, cât şi sumativă.

D acă pentru cadrul didactic evaluarea reprezintă ultim a etapă în  procesul de predare-învăţare, 
atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru învăţare: elevii vor învăţa ceea ce ei 
ştiu că va fi evaluat.

O condiţie de im portanţă m ajoră pentru A sigurarea unei învăţări eficiente este ca elevul să ştie 
clar care sunt aşteptările la final de m odul. L ipsa de claritate, în  m are parte, va duce la evaluări 
negative, dificultăţi de învăţare şi perform anţe joase  ale elevilor.

Prin  urm are, pentru a asigura parcurgerea cu succes a m odulului şi form area com petenţelor 
profesionale, specifice m odulului, se recom andă ca la  început de m odul cadrul didactic să 
inform eze elevii despre ceea ce ei trebuie să fie capabili să facă/dem onstreze la  final de m odul 
(rezultatele învăţării), dar şi despre m odalitatea şi criteriile de evaluare.

C onexiunea dintre învăţare şi evaluare va fi asigurată la  începutul procesului de învăţare în  aşa fel 
ca elevii să ştie cum rezultatele lo r vor fi m ăsurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este 
să asigure conexiunea dintre m etodele didactice, tehnicile şi criteriile de evaluare, precum  şi 
rezultatele învăţării. A ceastă conexiune dintre predare, evaluare şi finalităţile de învăţare ajută ca 
în treaga experienţă de învăţare să fie mai transparentă.

În procesul de form are profesională se utilizează o gam ă am plă de m odalităţi de evaluare:

•  evaluarea iniţială,
•  evaluarea form ativă,
•  evaluarea sumativă,
•  evaluarea pentru certificare.

Evaluarea iniţială  stabileşte nivelul cunoştinţelor, priceperilor, deprinderilor şi a com petenţelor 
form ate la elevi. În cadrul curriculum ului acest tip de evaluare se realizează la începutul 
procesului de instruire profesională cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare funcţională la  
elevi, precum  şi aspecte ce necesită corectare sau îm bunătăţire, realizate prin program e de 
recuperare.

În contextul unui învăţăm ânt axat pe com petenţe vectorul evaluării este orientat spre evaluarea  
form ativă  -  proces continuu de observare a form ării elevului în  procesul de instruire. A cest tip de 
evaluare se realizează pe to t parcursul activităţii de instruire şi oferă un  feedback relevant în  
legătură cu procesul de form are a com petenţelor.
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M etaforic vorbind, evaluarea form ativă/continuă seam ănă cu un proces de preparare a bucatelor.

La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi am eliorată prin adăugarea de 
ingrediente, extinderea tim pului de prelucrare term ică etc. În acest context, evaluarea form ativă 
perm ite o rem ediere a procesului de învăţare la  etapele tim purii, dar atunci când produsul este 
expus pe m asă, rem edierea nu mai e posibilă, fiind vorba num ai de un bilanţ -  evaluarea 
sumativă.

Astfel, valoarea evaluării form ative constă în  form area perm anentă şi continuă a com petenţelor la  
elevi reflectate în  standardul ocupaţional/calificarea profesională.

În acest context, în  activitatea didactică va reuşi acel profesor care va oferi la  lecţii un set de 
sarcini didactice pe nivele, elaborate în  contextul taxonom iilor corespunzătoare, fapt care va 
perm ite valorificarea la  m axim um  a potenţialului fiecărui elev şi va perm ite profesorului să 
ghideze şi să m onitorizeze activitatea de form are a com petenţelor profesionale la elevi.

În procesul de evaluare form ativă sunt utilizate diverse m odalităţi de evaluare: observaţia, 
răspunsuri orale ale elevilor, lucrări scrise, lucrările practice etc.

U n interes deosebit prezintă lucrările practice, în  cadrul cărora elevii sunt puşi în  situaţia de a 
executa ei însuşi, sub conducerea şi îndrum area profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ 
în  vederea acum ulării, fixării şi consolidării cunoştinţelor şi a form ării priceperilor şi 
deprinderilor. Astfel, lucrările  practice presupun un volum  mai m are de m uncă independentă din 
partea elevilor.

La probele practice se evaluează procesul de executare a operaţiei profesionale / sarcinii practice, 
calitatea produsului fin it  şi prezentarea preparatului după anum ite criterii de evaluare. 
C oncom itent se apreciază abilitatea executării unor operaţii separate în  cadrul procesului de 
executare a sarcinilor practice.

Procesul de preparare a produselor/articolelor culinare va fi evaluat în  baza fişelor tehnologice, 
iar calitatea produsului fin it va fi apreciată conform  criteriilor organoleptici.

În cadrul activităţilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evaluează 
cunoştinţele, abilităţile şi com petenţele elevului, p lasat în tr-o  situaţie sim ilară condiţiilor reale de 
viaţă  din activitatea profesională.

Evaluarea sum ativă  este o evaluare finală care evidenţiază nivelul de pregătire profesională a 
elevului im plicat în tr-o  activitate de form are după o anum ită perioadă de tim p fiind realizează 
prin: teste sum ative, exam ene, teste/probe practice etc. A cest tip de evaluare are drept scop 
atestarea progreselor elevilor în  form area com petenţelor. Prezentul curriculum  recom andă 
realizarea evaluărilor sum ative la finele fiecărui m odul. În scopul aprecierii com petenţelor 
form ate, se recom andă evaluarea atât a cunoştinţelor teoretice, cât şi a abilităţilor practice.

În contextul instruirii m odulare, evaluarea la  final de m odul urm ăreşte mai m ulte obiective, 
precum:

- O feră elevilor inform aţii individuale referitor la  rezultatele obţinute, gradul/nivelul de 
deţinere a com petenţelor specifice m odulului, precum  şi dificultăţile de învăţare.

- O feră profesorului inform aţii referitor la  nivelul de deţinere de către elevi a cunoştinţelor, 
abilităţilor şi com petenţelor specifice m odulului.

- O feră profesorului inform aţii referitor la  m odul şi gradul de realizare de către elevi a 
activităţilor planificate.

- O feră profesorului inform aţii de diagnosticare referitor la dificultăţile cu care se confruntă 
elevii în  procesul de învăţare şi sugerează activităţi didactice suplim entare pentru 
îm bunătăţirea procesului de instruire.

63



- A rm onizează instruirea cu obiectivele şi rezultatele instruirii în  m od continu.

Evaluarea de certificare  este un proces de evaluare a nivelului de cunoştinţe, abilităţi, 
com petenţe ale elevilor la  sfârşitul unei perioade îndelungate de instruire (ciclu de învăţăm ânt). 
Conform  curriculum ului o astfel de evaluare este realizată la încheierea procesului de 
instruire/form are, prin care elevul va dem onstra deţinerea com petenţelor profesionale form ate, 
după care acesta prim eşte un certificat de calificare.

Obiectivul m ajor al evaluării este îm bunătăţirea procesului de învăţare. Deci, după evaluare, 
cadrele didactice nu se vo r opri doar la constatări, ci vo r dezvolta dem ersurile didactice 
întreprinse şi pe cele viitoare, încercând să îm bunătăţească activitatea, şi vo r inform a elevii despre 
rezultatele obţinute şi despre ceea ce este de făcut în  viitor.
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I. Preliminarii
Scopul practicii în producţie:

Practica în producţie este parte integrantă obligatorie a procesului de instruire şi se realizează 
în scopul form ării/dezvoltării com petenţelor profesionale ale elevilor, relatate la exercitarea 
atribuţiilor şi sarcinilor de lucru în cadrul întreprinderii, precum  şi integrării elevilor în 
activitatea de producţie.

Practica în producţie vizează consolidarea com petentelor profesionale, specifice calificării 
profesionale, dobândite pe parcursul instruirii şi îm binarea acestora cu abilitaţi practice, 
form ate prin activităţi concrete, desfăşurate în cadrul unei unităţi econom ice.

Practica în producţie la m eseria Brutar se realizează în fabrici şi com binate de panificaţie, 
precum  şi în brutării m ici, secţii de panificaţie, specializate în fabricarea d iferitor tipuri de 
pâine şi altor produse de panificaţie. U nităţile econom ice pentru desfăşurarea practicii în 
producţie sunt identificate de către instituţia de învăţăm ânt, în cadrul parteneriatului social, în 
baza contractelor privind efectuarea stagiilor de practică.

în  activitatea practică, elevii vor aplica cunoştinţe de la disciplinele de cultură generală 
precum : m atem atică, chim ie, biologie.

Pe parcursul practicii, elevii vor fi instruiţi şi vor respecta regulile de securitate şi sănătate în 
m uncă la toate activităţile desfăşurate.

Pre-achiziţii:

Practica în producţie se desfăşoară în două etape şi se bazează pe achiziţii de cunoştinţe şi 

abilităţi form ate în cadrul m odulelor de instruire.
Etapa /, 210 ore de practică în producţie se realizează după modulele:

M odulul 1: Pregătirea brutarului pentru activitatea profesională 

M odulul 2: Prepararea pâinii şi produselor din aluat dospit prin m etoda directă 

M odulul 3: Prepararea pâinii şi produselor din aluat dospit prin m etoda indirectă 

Etapa II, 420 ore de practică în producţie se realizează după modulele:

M odulul 4: Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda chim ică 

M odulul 5: Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin m etoda m ecanică 

M odulul 6: Prepararea pâinii şi produselor de panificaţie ale altor ţări 

M odulul 7: Prepararea pâinii şi produselor dietetice

II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practică în producere pentru 
dezvoltarea profesională
Stagiile de practică vizează consolidarea com petenţelor profesionale dobândite pe parcursul 
studiilor şi îm binarea lor cu abilităţi practice form ate prin activitatea concretă desfăşurată la o 
întreprindere de alim entaţie publică.

Participarea la stagiile de practică oferă elevilor definitivarea com petenţelor generale 
dezvoltate în cadrul stagiilor de practică:

-  acum ularea com petenţelor profesionale cuprinse în activităţile specifice dom eniului în 
care practicanţii îsi desfasoară stagiul, prin plasarea lor în situatii reale de m unca;

-  creşterea m otivaţiei pentru profesia aleasă, printr-o mai buna cunoaştere a acesteia în 

context real de muncă;
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-  pregătirea practicanţilor pentru încadrarea în câm pul m uncii, prin acum ularea de 

experienţă practică în dom eniul vizat;
-  form area de com petenţe privind relaţiile interum ane în procesul de m uncă (spirit de 

echipă, abilităţi de com unicare si relaţionare, conştientizarea im portanţei calităţii 

m uncii).

Prin rolul său de a facilita procesul de inserţie pe piaţa m uncii a v iitorilor absolvenţi din 
învăţăm ântul profesional tehnic, şi prin creşterea relevanţei rezultatelor învăţării teoretice din 
perspectiva aplicării acesteia la locul de m uncă, stagiul de practică este o etapă im portantă atât 
pentru elev, cât şi pentru unitatea econom ică şi instituţia de învăţăm ânt.

Pentru elev, este o ocazie de a trece de la partea teoretică la cea practic-aplicativă. Stagiul de 
practică reprezintă o oportunitate oferită elevilor, de a se pregăti pentru intrarea pe piaţa 
m uncii, prin fam iliarizarea lor cu viaţa econom ică reală, prin participarea lor efectivă la 
activitatea econom ică, prin crearea unui sistem  de com unicare şi relaţionare eficientă între 
acestea si viitorii potenţiali angajatori. D incolo de dim ensiunea tehnică a punerii în aplicare a 
cunoştinţelor dobândite, apare şi ocazia de a învaţa perspectiva dim ensiunii sociale şi um ane a 
m uncii într-o întreprindere de alim entaţie publică.

Pentru unitatea econom ică, este o cale de a descoperi form area. A ceastă ocazie oferă, de 
asem enea, posibilitatea de a identifica la faţa locului elevii în calitate de candidaţi pentru 
locurile de m uncă ce vor fi d isponibile în viitor şi, nu în cele din urmă, reprezintă posibilitatea 
de a duce la bun sfărsit cerinţele de la locul de m uncă.

Pentru instituţia de învăţăm ânt, stagiul reprezintă o perspectivă a creării şi dezvoltării 
contactelor cu m ediul de afaceri, căruia îi pregăteşte viitorii salariaţi. A ceste întâlniri sunt 
indispensabile, ele perm it instituţiei să cunoască mai bine cerinţele întreprinderilor de 
alim entaţie publică privind profilul profesional al angajaţilor. A sem enea inform aţii facilitează 
schim barea si evoluţia în cadrul form ării profesionale, astfel încât, aceasta să poată răspunde 
în mai m are m ăsură necesităţilor reale ale m ediului de afaceri.

Experienţa dobândită pe perioada unui stagiu de practică poate ajuta foarte m ult un tânăr 
absolvent la angajare în evaluarea unor principii pe care trebuie să le aibă in vedere, şi care 
vor asigura dezvoltarea aptitudinilor profesionale şi de m uncă ale tinerilor aflaţi in situaţia de 
tranziţie de la instituţia de învăţăm ânt la viaţa activă, având drept urm are o im bunatăţire 
considerabilă a inserţiei acestora pe piaţa m uncii aflată în continuă schim bare.

III. Competenţe profesionale specifice stagiului de practică
La finele practicii în producţie elevul va fi capabil să:
- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie;
- pregătească m ateria prim ă pentru prepararea pâinii şi produselor de panificaţie;
- prepare um pluturi pentru produse de panificaţie din diverse aluaturi, respectând norm ele

igienico-sanitare;
- utilizeze utilajul, ustensilele şi vesela în procesul de preparare a pâinii şi produselor de 

panificaţie, respectând norm ele de securitate şi sănătate în muncă;
- prepare pâine, produse de franzelărie şi produse de panificaţie din aluat dospit, respectând 

norm ele igienico-sanitare;
- prepare produse din aluat nedospit prin m etoda chim ică şi m ecanică, respectând norm ele 

igienico-sanitare;
- aprecieze calitatea pâinii şi produselor de panificaţie din aluat dospit, în baza indicilor

organoleptici;

4



- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit prin m etoda chim ică şi m ecanică, în baza 

indicilor organoleptici;
- am baleze pâinea şi produsele de panificaţie din aluat dospit pentru depozitare şi 

com ercializare;
- am baleze produsele din aluat nedospit pentru depozitare şi com ercializare,

IV. Administrarea practicii în producţie

Anul
Num ărul de 
săptămâni

Numărul de 
ore

Perioada Modalitatea de evaluare

I 6 210
Mai - 
Iunie

A genda form ării profesionale

II 12 420
M artie - 
Iunie

A genda form ării profesionale 
Proba practică

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfăşurare a practicii în producţie

Locul de m uncă | Activităţi / sarcini de lucru J
Produse de 
realizat

D urata  de 
realizare

Secţia pentru cernerea 
făinii/pregătirii 
m ateriei prim e pentru 
producţie

Pregătirea m ateriilor prim e si produselor
auxiliare pentru producere:
-  dezam balarea m ateria prim ă de bază 

şi auxiliară,
-  cernerea m ateriei prim e,
- dizolvarea m ateriei prim e,
- filtrarea suspensiilor,
- spălarea ingredientelor,
- topirea ingredientelor (unt, m argarină, 

grăsim i vegetale etc.),
-  pregătirea stafidelor, m acului, 

fructelor confiate,
-  pregătirea nucilor, sem inţelor, 

ciocolatei.

M ateria prim ă 
prelucrată

Secţia pentru
prepararea
sem ipreparatelor

Prepararea sem ipreparatelor:
-  prepararea um pluturilor,
- prepararea siropurilor, glazurii.

Sem ipreparate
preparate

Secţia pentru 
prepararea, 
ferm entarea aluatului

Prepararea aluatului:
-  dozarea m ateriei prim e şi 

auxiliare,
- prepararea m aielei/prospăturii,
-  frăm ântarea aluatului,
-  ferm entarea aluatului.

A luat preparat

Secţia pentru 
prelucrarea şi 
m odelarea aluatului

Prelucrarea aluatului:
- divizarea aluatului în bucăţi,
- predospirea aluatului,
- m odelarea autom atizată sau 

m anuală a a lu a tu lu i, '
- dospirea finală,
- spoirea (um ezirea) aluatului.

Produse
m odelate
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Secţia pentru coacerea 
produselor

Coacerea produselor:
- crestarea aluatului,
- om area/presărarea suprafeţei 

sem ifabricatelor,
- coacerea produselor,
- răcirea produselor finite .

Produse
coapte

Secţia
îm pachetare/etichetare

A
îm pachetarea şi m arcarea produselor:

- selectarea tipului de am balaj,
- felierea produselor finite,
- am balarea produselor,
- etichetarea produselor.

Produse 
am balate şi 
etichetate

Secţia pentru 
depozitare

Pregătirea produsului pentru depozitare şi 
livrare:

- com pletarea fişei de predare -  
prim ire către deposit.

Produse
depozitate

VI. Sugestii de evaluare a practicii în producţie
La finele practicii în producţie elevul va susţine proba de evaluare practică în laborator, în 
cadrul întreprinderii de panificaţie - la locul de m uncă. Proba de evaluare practică va constitui 
prepararea pâinii şi produselor de panificaţie şi va fi evaluată conform  urm ătoarelor criterii:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată.
- Produsul finit este preparat conform  reţetei.
- Aspectul preparatului gata corespunde cerinţelor tehnologice.
- Form a şi dim ensiunile preparatului corespund cerinţelor docum entaţiei norm ative.
- După tratam entul term ic, produsele şi-au păstrat integral forma.
- Consistenţa este m oale, pătrunsă.
- U m plutura la incizie este vâscoasă, consistentă, nu se risipă.
- Culoarea corespunde ingredientelor folosite în conform itate cu reţeta.
- M irosul este specific com ponentelor de bază din care au fost preparate pâinea şi 

produsele de panificaţie.
- Gustul este bine pronunţat, caracteristic ingredientelor conform  reţetei.
- Gram ajul produselor corespunde reţetei.
- O rganizarea locului de m uncă;
- D eterm inarea necesarului de m aterii prime;
- A precierea calităţii m ateriei prim e şi produselor auxiliare;

VII. Cerinţe faţă de locul de practică

Stagiul de practică se va desfaşoura la întreprinderi, atelierele didactice ale instituţiilor de 
învăţăm ânt profesional tehnic, asociaţii de stat sau private.

Cerinţele faţă de întreprinderile în care se va desfaţura stagiile de practică sunt:
1. să creeze condiţii necesare şi inofensive de lucru stagiului de practică în producţie în 

corespundere cu conţinutul program elor stagiilor de practică în producţie, regulilor şi 
norm elor de securitate şi sănătate în m uncă şi cerinţelor necesare pentru pregătirea 
profesională a m uncitorilor calificaţi;

2. să desfăşoare instructajele cu privire la tehnica securităţii şi sănătăţii în m uncă cu 
elevii în ordinea stabilită pentru m uncitorii m eseriilor respective ale unităţilor 
econom ice;
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3. să realizeze, la începutul stagiului de practică în producţie, precum  şi în cazurile în 
care elevul prim eşte o sarcină nouă, instructajul de introducere, privind respectarea 
cerinţelor securităţii m uncii, conţinutul m uncii şi deservirea locurilor de m uncă, unde 

elevii vor îndeplini sarcinile de producţie;
4. să creeze condiţii pentru productivitatea deplină a fiecărui elev în perioada stagiului de 

practică în producţie;
5. să fam iliarizeze elevul cu problem ele deservirii tehnicii contem porane şi cerinţele 

respective în dom eniul pregătirii m uncitorului de calificare înaltă;
6. să asigure fam iliarizarea elevilor cu tehnica şi tehnologiile noi;
7. să nu perm ită folosirea m uncii elevilor la lucrările neprevăzute de program ele stagiului 

de practică în producţie, precum  şi transferarea elevilor la locuri de m uncă 
necalificată, care nu corespund conţinutului stagiului de practică în producţie, fără a 
coordona transferul cu conducerea instituţiei de învăţăm ânt profesional tehnic;

8. să rem unereze, în condiţiile legii, toate lucrările efectuate de elevi, conform  sarcinii de 

producţie;
9. să creeze condiţii de m uncă care corespund cerinţelor sanitaro-igienice conform  

genului şi vârstei elevilor;
10. să asigure elevii, în perioada stagiului de practică în producţie, la acelaşi nivel ca şi 

m uncitorii unităţii econom ice, cu haine şi încălţăm inte speciale şi alte m ijloace de 

protecţie individuală;
11. să acorde elevilor şi m aiştrilor-instructori încăperi social-culturale, conform  norm elor 

în vigoare;
12. să asigure neântrerupt locurile de m uncă ale elevilor cu docum entaţia tehnică, 

m ateriale, instrum ente, aparate şi alte m ijloace conform  proceselor tehnologice de 

lucru;
13. să îndeplinească controlul tehnic, prim irea şi evidenţa lucrărilor îndeplinite de elevi în 

ordinea stabilită la unitatea econom ică;
14. să evalueze periodic cunoştinţele elevilor cu privire la regulile de exploatare a 

m aşinilor, instalaţiilor, m ecanism elor şi regulilor securităţii şi sănătăţii în m uncă, 
sanitaro-igienice de producţie, securităţii contra incendiilor;

15. să perm ită reprezentantului instituţiei de învăţăm ânt profesional tehnic secundar 
accesul în locul în care îşi desfăşoară activitatea elevul, pentru a verifica respectarea 

condiţiilor prevăzute în Contract;
16. în perioada realizării stagiului de practică în producţie, responsabilii pentru realizarea 

practicii sem nează sistem atic în A genda de form are profesională a elevului;
17. să sem neze un contract individual de m uncă pe perioadă determ inată cu elevul -  

practicant, prin  coordonare cu instituţia de învăţăm ânt;
18.1a sfârşitul stagiului de practică în producţie, responsabilii pentru m onitorizarea 

elevului com pletează Certificatul privind stagiul de practică în producţie pe baza 
evaluării nivelului de dobândire a com petenţelor de către elev.
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VIII . Resursele bibliografice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Locul în care
Denumirea resursei poate fi consultată  

/accesată resursa

1. Codul Educaţiei, nr.152 din 17 iulie 2014, Art. 67, „S tagiile de practică şi B iblioteca
relaţiile cu piaţa m uncii” . instituţiei

2. Regulam entul privind stagiile de practică în producţie în învăţăm întul 
profesional tehnic secundar, Ordinul M inistrului Educaţiei nr. 233 din 25 
m artie 2016.

3. Codul m uncii al Republicii M oldova Nr. 154-XV, Chişinău 28 m artie 
2003, publicat 29.07.2003 în M onitorul Oficial al RM , nr. 159-162, art. 
nr. 648 cu m odificările ulterioare: (articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 
85, 86, 95, 100, 101, 103).

4. Legea securităţii şi Sănătăţii în m uncă nr. 186-XVI din 10.07.2008, 
publicat: 05.08.2008 în M onitorul Oficial Nr. 143-144 art nr: 587; 
01.01.2009, versiune în vigoare din 12.01.19 în baza modificărilor.

5. H otărârea G uvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulam entul privind m odul 
de organizare a activităţilor de protecţie a lucrătorilor la locul de m uncă şi 
prevenire a riscurilor profesionale, publicat 17.02.2009 în M onitorul 
Oficial al RM , nr. 34-36, art. nr. 138.

6. H otărârea G uvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea 
cerinţelor m inim e de securitate şi sănătate la locul de m uncă, publicat 
08.02.2010 în în M onitorul Oficial al RM , nr. 91-93, art. nr. 525.

7. H otărârea G uvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinţele 
m inim e de securitate şi sănătate pentru folosirea de către lucrători a 
echipam entului de m uncă la locul de m uncă, publicat 19.08.2011 în 
M onitorul Oficial al RM , nr. 135-186, art. nr. 676.

8. LEGE nr. 1515 din 16.06.1993 privind protecţia m ediului înconjurător, 
Publicat: 01.10.1993 în M onitorul Parlam entului nr. 10 art nr: 283, cu 
m odificări ulterioare.

9. LEGE nr. 756 din 24.12.1999 asigurării pentru accidente de m uncă şi boli 
profesionale Publicat: 23.03.2000 în M onitorul Oficial nr. 31-33 art. nr: 
192 cu m odificări ulterioare.

10. H otărârea nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor 
dezinfectante înregistrate şi reânregistrate în Republica M oldova, Publicat 
31.12.2006 în M onitorul Oficial nr. 203-206 art. Nr.712.

11. H otărârea G uvernului nr.1209 din 08.11.2007 „C u privire la prestarea 
serviciilor de alim entaţie publică în M onitorul Oficial nr. 180-183 art. 
nr.1281.

12. HG 412 din25.05.2010 Reguli generale de igienă a produselor alim entare.
13. Reguli şi norm ative sanitaro-epidem iologice pentru m aterialele folosite în 

sectorul alim entar, M onitorul oficial RM  nr. 168-171 din 16.12.2005.
14. Bălănuţa, M. Rubţova, S. Bălănuţă, E. N istor, I. M icrobiologia, sanitaria 

şi igiena alim entară, Chişinău: Ruxanda, 1999.
15. M atiuhina, Z.P. A şceulova, S.P. Korolikova, E.P. M erceologia produselor 

alim entare, Chişinău: Lum ina, 1992.
16. Бутейкис, Н.Г. О рганизация производства предприятий 

общ ественного питани’, М осква: Высш ая ш кола, 1990.
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17. Reglem entării tehnice Zahăr. Producerea şi com ercializare, aprobate prin 
HG nr.774 din 03.07.2007.

18. R eglem entării tehnice Fructe şi legum e proaspete destinate consum ului 
um an ca atare, aprobate prin HG nr. 957 din 21.08.2007.

19. Reglem entării tehnice Gem uri, jeleuri, dulceţuri, pireuri şi alte produse 
sim ilare aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008.

20. Reglem entări tehnice Făina, grişul şi tăriţa de cereai, aprobate prin HG nr. 
68 din 29.01.2009.

21. Reglem entării tehnice Fructe de culturi nucifere. Cerinţe de calitate şi 
com ercializare aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009.

22. Reglem entări tehnice Lapte şi produse lactate, aprobate prin HG nr. 611 
din 05.07.10.

23. Reglem entări Tehnice M iere naturală, aprobate prin HG nr. 661 din 
13.06.2007.

24. H O TĂ R Â R EA  G U V ER N U LU I REPU BLICII M O LD O V A  nr. din 2008, 
Cu privire la aprobarea norm ei sanitar-veterinare ce stabileşte cerinţe 
m inim e la com ercializarea ouălor pentru consum  uman.

25. H O TĂ R Â R EA  G U V ER N U LU I Republicii M oldova nr. 1209 din 
08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de alim entaţie public.

26. H O TĂ R Â R EA  G U V ER N U LU I Republicii M oldova cu privire la 
aprobarea şi im plem entarea R egulilor şi a norm elor sanitare privind 
aditivii alim entari nr.05a-00 din 17.12.2001, M onitorul Oficial al 
R .M oldova nr.50-52/123 din 11.04.2002.

27. M atiuhina, Z. Р., Elem ente de fiziologie sanitărie şi igiena în alim entaţia 
publică: M anual pentru S.M .P.T., 1991.

28. С борник рецептур на хлебобулочны е изделия, 1972.
29. HG nr. 412 din 25.05.2010 Reguli generale de igienă a produselor 

alim entare.
30. HG nr. 221 din 16.03.2009 Reguli privind criteriile m icrobiologice pentru 

produsele alim entare.
31. Reguli şi norm ative sanitaro-epidem iologice pentru m aterialele folosite în 

sectorul alim entar din 2004, M onitorul oficial RM  nr. 168-171 din 
16.12.2005.

32. Beile, M iriam , Pâine în cuptorul autom at, Bucureşti, M .A .S.T ., 2008.

33. Tothne, Libor M aria, Fii brutar la tine acasă, reţetele brutăriei, Lim ara, 
E d itu ra  CA SA, 2015.

34. Butekis, N. Jucov, A., „ Specialităţi de patiserie” , Lum ina, Chişinău, 
1992.

35. Сборник Рецептур блю д и кулинарных изделий для ПО П, М осква: 
Экономика, 1981.

36. С борник Рецептур мучны х, кондитерских и булочны х изделий для 
ПОП, М осква: Экономика, 1986.

37. D incă, С. M oraru, V. Cofetar-patiser, Editura D idactică şi Pedagogică 
Bucureşti: 2007.

38. M ănăilescu, A. N icolau, E. Căm pian, D. Pantu, G. C onstantinescu, M. 
T ehnologia produselor de cofetărie şi patisserie, Bucureşti: Editura 
D idactică şi Pedagogică 2003.

39. С борник рецептур на торты , пирожны е, кексы, рулеты, печенья, 
пряники, коврижки и сдобные булочки, М осква: Х лебпродинформ, 
2000.

40. С борник рецептур мучных кондитерских и булочны х изделий для
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ПОП, М осква, 1986.
41. Рецептуры на печенье, галеты и вафли, М осква: Пищ евая 

П ром ы ш ленность, 1969.
42. M oldoveanu, Gh. Utilajul şi tehnologia panificaţiei şi produselor făinoase, 

m anual pentru clasa a X I-а, XII- liceu, Bucureşti: EDP 1968.
43. Sârbu, A. Pâine si alte produse de panificaţie, Bucureşti, AGIR, 2009.
44. Ingram , C. Shapter, J., Reţete delicioase pentru prepararea pâinii, Aguila, 

2010
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