Ministerul Educatiei, Culturii
si Cercetdrii al Republicii Moldova

ORDIN
aM 03. AlDatt nr stOolX

mun. Chisinau

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular
pentru programe de formare profesionala tehnica secundara

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

ORDON:

1. A aproba, in acord cu Standardul de calificare, curriculumul modular in Tnvatamantul
profesional tehnic secundar, dupa cum urmeaza:

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

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

2. A aproba curriculumul modular in Tnvdatdmantul profesional tehnic secundar, dupa cum
urmeaza:

2.1 la meseria Tamplar. cod 732037, domeniul de formare profesionala Constructii si
inginerie civila, termen de studii 2 ani;

2.2 la meseria Operator introducere, validare si prelucrare date, cod 714025, domeniul
de formare profesionald Electronica si automatica, termen de studii 2 ani.

3. Curricula aprobate prin prezentul ordin sunt obligatorii pentru programele de formare
profesionald tehnica secundard, incepand cu promotia Tnmatriculatd in anul de studii 2020-2021.

4. Autorii de Curricula vor oferi suportul informational necesar institutiilor de Tnvatamant
profesional tehnic Tn vederea disemindrii si implementarii curriculumului aprobat.

5. Directia Tnvatamant profesional tehnic (dl Silviu Gincu, sef) va monitoriza procesul de
implementare a ordinului.

6. Controlul asupra executdrii prezentului ordin se atribuie doamnei Natalia GRITU,
Secretar de stat.

Minstru
lgor SAROV
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Nr.
crt.

1 Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 9,0
o Gradul de asigurare a dezvoltdrii continue a competentelor cheie 10
3 Masurd in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 10
dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne

4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor 10
tehnologice eficiente

5. Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9,5
productie in scopul cresterii productivitdtii muncii si a reducerii pretului de
cost

Il1l. Respectarea prevederilor conceptuale moderne in Tnvdtdamantul profesional tehnic

secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 10
(curriculumul contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor
individuale etc.)

7 Madsura in care activitdtile de predare-invatare-evaluare incluse in 10
curriculum Tncurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate
profesionala.

g. Masura in care activitatile de invatare sugerate in curriculum sunt utile 10
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de
invatare, care sa conduca la formarea competentelor preconizate

9. Ponderea n totalul activitatilor de predare - Tnvidtare - evaluare din 9
curriculum a celora ce stimuleaza asumarea responsabilitdtii pentru
executarea sarcinilor intr-un domeniu de munca

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare - Tnvatare - evaluare din 9

Fisa de evaluare
a calitatii Curriculumului modular

Meseria: 721004 Brutar
Calificarea: Brutar

Elaboratda de Centrul de excelenta Tn servicii si prelucrarea alimentelor

Punctajul
Criterii de evaluare acordat
10)

a..

I. Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normativ-
reglatorii (Cadrul de Referintd al invatamantului profesional tehnic, standardul

ocupational, Standardul de calificare).
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Nr.
crt.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Criterii de evaluare

curriculum a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la
situatii ce faciliteaza rezolvare de probleme.

Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ
demersurile didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor
profesionale

Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor
profesionale

Relevanta materiilor de studiu incluse Tn curriculum

Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei

IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate

Masura Tn care Planul de invatdmant ofera posibilitatea dezvoltarii
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale

Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea adaptarii la
specificul pietei de munca

Masura Tn care Planul de Tnvdtamant ofera posibilitatea diversificarii ofertei

educationale n functie de nevoile si interesele elevilor

Masura Tn care timpul scolar prevazut in Planul de invatdmant corespunde
particularitatilor de varsta ale elevilor

Mdsura Tn care Planul de Tnvdtdmaéant ofera posibilitatea consilierii Tn
carierd a elevilor

Punctajul
acordat
(1 ...10)

10

10

10

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaluarii externe,

pentru fiecare din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Propuneri de imbunatatire a programului de evaluare:
Perfectarea periodicd a curriculumului in functie de modernizarea liniilor tehnologice,

sortimentului pdinii si produselor de panificatie, conform cerintelor pietei muncii.

recomandat pentru aprobare.

Anastasia Turcanu, Il ,Turcanu Anastasia™

Semnatura

£ cCO/N?
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dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne

4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si  proceselor 9,0
tehnologice eficiente

5. Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9,0
productie Tn scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de
cost

I1l. Respectarea prevederilor conceptuale moderne in invatamaéantul profesional tehnic
secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 10
(curriculumul contine activitdti de colaborare, de valorizare a aptitudinilor

individuale etc.)

7. Mdsura in care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse in 10
curriculum Tncurajeaza gandirea criticd, capacitatea de a-si adapta propriul
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate
profesionala.

8. Madsurd in care activitatile de Tnvatare sugerate Tn curriculum sunt utile 10
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de
Tnvatare, care sa conducad la formarea competentelor preconizate

9. Ponderea in totalul activitatilor de predare - Tnvatare - evaluare din 10
curriculum a celora ce stimuleazd asumarea responsabilitatii pentru
executarea sarcinilor intr-un domeniu de munca

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare - Tnvatare - evaluare din 10
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Punctajul

Nr. o
ort Criterii de evaluare acordat
' (1..10

curriculum a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la
situatii ce faciliteaza rezolvare de probleme.

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta Tn mod creativ 10
demersurile didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 10
profesionale

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor 10
profesionale

14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 10

15. Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei 10

IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

16. Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea

competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate 9.0
17. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea dezvoltarii 9.0
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale '
18. Masura in care Planul de Tnvatamant oferd posibilitatea adaptarii la 9.0
specificul pietei de munca '
19. Madsura in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea diversificarii ofertei 90
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor '
20. Madsura in care timpul scolar prevdzut in Planul de Tnvdtdmant corespunde 9.0
particularitatilor de varsta ale elevilor '
21 Masura in care Planul de invdtdmant oferd posibilitatea consilierii Tn 9.0

carierd a elevilor

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaluarii externe,
pentru fiecare din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Propuneri de Tmbunatdtire a programului de evaluare:

Concluzii: Continutul curriculumului este valoros pentru practica educationala si se
recomanda pentru a fi valorificat in procesul de instruire de catre factorii educationali din

invatamantul profesional tehnic secundar si corespunde cerintelor documentelor normative.

Curriculumul este recomandat pentru aprobare.
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PRELIMINARII

Curriculumul pentru meseria Brutar, a fost elaborat in baza standardului de calificare Brutar, aprobat
prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii st Cercetarii, nr. 670, din 15.07.2020, precum si conform
Ordinului Centrului de excelenta in servicii si prelucrarea alimentelor, nr. 90, din 30 iulie 2020.

Standardul de calificare este veriga de legaturd dintre cererea de competente profesionale necesare
pietei muncii, expusd in standardul ocupational si programul de formare profesionald oferit de
prestatorul de servicii educationale, care asigurd obtinerea rezultatelor Invatarii, care duc la formarea
respectivelor competente profesionale.

Prezentul Curriculum este documentul normativ-reglator care descrie conditiile si rezultatele Tnvatarii
pentru formarea profesionald initiala la meseria Brutar, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice, autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de
decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si
evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionald la meseria Brutar.

Formarea profesionald a brutarului, realizatd in cadrul institutiilor de invatdmant profesional tehnic
corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova.
Conform standardului de calificare Brutarul poate realiza activitétile profesionale 1n mod independent,
in echipa, precum si sub conducere. Complexitatea activitatii Brutarului, dar si independenta acestuia
de a lua decizii si de a-si asuma responsabilitdti, se referd doar la solutionarea unor sarcini practice,
bine-cunoscute sau similare acestora. Brutarul trebuie sd-si planifice activitatile personale, reiesind din
sarcinile puse de conducator si sd isi asume responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat.
Actiunile intreprinse se corecteaza, daca este cazul, in functie de conditiile de realizare a sarcinii.

Finalitatile de Invatare ale profesiei brutar sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins si
se realizeaza in baza prezentului curriculumului.

I STRUCTURA CURRICULUMULUI

Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual, care reflectd elementul-
cheie al conceptiei de formare profesionald, precum si stabileste o anumita conexiune dintre elementele
procesului didactic. Abordarea modulard aplicatd in curriculum determind drept element-cheie al
procesului de formare profesionala — competenta, care este doveditd in urma evaluarii - rezultatele
invatarii.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitdtii profesionale, a cirei esentd constd in rezolvarea
sarcinilor ce presupun prepararea diverselor tipuri de produse de patiserie, scot in evidentd necesitatea
detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza
calitatea activitatii pe piata muncii.

Sistemul de competente poate fi format eficient doar prin abordare interdisciplinard a continutului
informational si anume, prin imbinarea functionald a anumitor aspecte de continut din diverse
discipline, integrate intr-un mesaj educational (modul) in vederea formarii competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor in modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la formarea abilitdtilor,
dupd care in comun asigura formarea unei competente profesionale.

Se renunta la predarea materiei pe discipline, care deseori creeaza o discrepantd in intelegerea integra a
demersului didactic de formare profesionald. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte ale
materiei de studiu din diverse domenii/discipline si a activitatilor de Tnvatare si integrarea acestora in
unitati logice de invatare/module, care urmeaza a fi insusite intr-o anumita perioada de timp pentru a
forma competente profesionale cerute la locul de muncad. Continuturile disciplinelor sunt predate in
manierd integratd pentru formarea competentelor profesionale, fapt care solicitd elevului sa descopere
sensul si importanta acestor continuturi.



Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, punandu-se accent pe
valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Curriculumul modular schimba in esentd conceptia procesului didactic, prin operarea unor schimbari
majore In conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-invitarea-evaluarea.

Se schimba substantial procesul preddrii. In contextul curriculumului modular, predarea elementelor de
continut este axatd pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesitd intercorelarea continuturilor
diverselor discipline. De aceea, continutul se predd in succesiunea determinatd de logica internd si
specificul situatiei de rezolvat.

Se produc schimbari de esentd in procesul 7nvdfarii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt formulate astfel, incat sa
imbine judicios cunostintele teoretice cu cele practice. O modalitate de invatare sunt lucrérile practice
realizate in atelierele de instruire practicd, ceea ce reprezintd o conditie primordiald in formarea
competentelor profesionale.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulard cu evaluarea modulara.
Evaluarea se axeazad pe constatarea si aprecierea rezultatelor inviatarii, ce demonstreaza detinerea unui
anumit nivel de performantd, adicd a competentei. Sunt importante toate tipurile de evaluare:

- initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostintelor si abilitdtilor detinute in
aspect teoretic si practic;

- curentd/formativa, pentru a monitoriza formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentelor.

Fara a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol deosebit il
are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsit de modul. Profesorul sau echipa de profesori trebuie
sd-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate de evaluare.
Evaluarea in comun, realizatd de catre echipa de profesori, prin determinarea clard a criteriilor de
evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire profesionale.

.  SISTEMUL DE COMPETENTE $I REZULTATELE INVATARII CE ASIGURA
CALIFICAREA PROFESIONALA

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invétarii, specificate in
standardul de calificare, care demonstreazad detinerea de cétre absolvent a competentelor profesionale
solicitate de piata muncii.

In contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare profesionali,
stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si
insusit de cétre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrérii socio - profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de specialitate,
demonstratd prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi axat pe formarea si
dezvoltarea acestora. Conform Codului Educatiei, sistemul educational urmdireste formarea
urmatoarelor competente-cheie:

- Competente de comunicare in limba romana;

- Competente de comunicare in limba materna,;

- Competente de comunicare in limbi stréine;

- Competente Tn matematica, stiinte si tehnologie;

- Competente digitale;

- Competenta de a Invata sa inveti;

- Competente sociale si civice;

- Competente antreprenoriale si spirit de initiativa;

- Competente de exprimare culturala si de constientizare a valorilor culturale.
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In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentilor
profesionale. Totodatd, in functie de specificul domeniului de formare si activitate profesionala,
anumite competente au o pondere si o influentd mai accentuatd. Fard a neglija importanta tuturor
competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatim c¢d pentru formarea
profesionald a Brutarului, o importanta deosebitd o au competentele-cheie asa ca:

Competente de comunicare in limba romana,

Competente de comunicare in limba materna;

Competente in matematica, stiinte si tehnologie;

Competente digitale;

Competenta de a invéta sd inveti,

Competente sociale si civice;

Competente antreprenoriale si spirit de initiativa,

Competente de exprimare culturald si de constientizare a valorilor culturale

Conform Standardului Ocupational, brutarul trebuie sa detind competente profesionale profesionale,
precum:

>

Competente profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industriei de
panificatie in activitatea profesionald

- Organizarea eficienta a activitatii profesionale

- Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica

- Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii sanatatii proprii, mediului

- Aplicarea/respectarea normelor de igiena

- Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului

- Respectarea cadrului legal de referintd: a reglementérilor tehnice la nivel national in
domeniul panificatiei si pastelor fdinoase, regulamentul intern al intreprinderii in procesul de
realizare a atributiilor profesionale

- Gestionarea eficienta a situatiilor de risc.

Competente profesionale specifice:

- Organizarea optimald a procesului si locului de lucru

- Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca

- Aplicarea normelor de igiend si siguranta a alimentelor
- Pregatirea materiilor prime si produselor auxiliare

- Dozarea materiilor prime si produselor auxiliare

- Framantarea aluatului

- Urmarirea fermentarii aluatului

- Divizarea aluatului si modelarea semifabricatului

- Coacerea semifabricatelor

- Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare

Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Brutar, absolventul trebuie sa
demonstreze un set de rezultate ale invatarii care derivd din competentele profesionale, stipulate in
standardul ocupational.

Astfel, la final de program, absolventul trebuie s demonstreze cé poate:

1. organiza locul de munca cu respectarea cerintelor sanitare de igiena si de securitate in
procesul de preparare si pastrare a produselor de panificatie.

2. opera cu ustensilele, inventarul si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei cu
respectarea SSM.

3. completa documentele specifice activitatii profesionale in Intreprinderi de panificatie.
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aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici.

realiza prelucrarea primara a materiei prime de baza si auxiliard conform destinatiei.

prepara umpluturi din carne, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte, mix-uri.

prepara aluat si produse din aluat dospit prin metoda biologica: directa (fard maia), indirecta
(cu maia) si din aluat foitaj dospit.

8. prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

9. prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica.

N ok

In urma asocierii rezultatelor invatarii pentru calificarea Brutar au fost definite urméatoarele module de
instruire:

Pregatirea brutarului pentru activitatea profesional;

Prepararea painii si produselor din aluat dospit prin metoda directd;
Prepararea painii si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta,
Prepararea produselor din aluat nedospit, afdnat prin metoda chimica;
Prepararea produselor din aluat nedospit, afdnat prin metoda mecanica,
Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor tari;

Prepararea painii si produselor de panificatie dietetice.

NNk W =

III. STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE

Pornind de la acceptia data rezultatului invatarii, modulul reflectd cunostintele, abilitétile si resursele de
formare ale acestora in scopul realizdrii unor sarcini/activitati/procese, care in complexitatea lor
demonstreaza detinerea competentei profesionale.

Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibila, scopul caruia este formarea la elev a unui
comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale Tnvatarii si respectiv, integrarea
competentei.

Modulul este o structura didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat
si pentru cele practice. Totodatd, modulele nu sunt unitati de invatare total independente. Acestea
coreleaza logic in vederea formarii competentelor, fapt care determind succesiunea parcurgerii acestora:
de la module introductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfdsoard in mod sistematic si continuu pe o perioada de timp st se finalizeaza
cu evaluarea rezultatelor invatarii. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate in realizarea activitatilor practice.

Modulul de invatare este constituit din urméatoarele componente:
o titlul modulului — reflectd esenta unei sarcini specifice locului de munca,

e scopul modulului — descrie intentia procesului de invatare si indica performanta pe care trebuie
sd o demonstreze elevul la sfarsit de modul,

e unititile de competenta - sunt rezultate ale invatirii, pe care elevul va fi capabil sa le
demonstreze la sfarsit de modul;

¢ administrarea modulului — indicd numarul de ore pentru lectiile teoretice si cele practice in
vederea atingerii rezultatelor invatarii, precum si de evaluare a acestora. Repartizarea orelor pe
secvente de continut este flexibild si raimane la discretia cadrelor didactice.

e achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele reprezintd un sistem integru si combinatoriu de notiuni, date, fapte etc. ce
reflectd continuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea
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temelor pentru formarea cunostintelor, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbatd, daca
nu este afectata logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitdtile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobandite prin Tnvdtare, care
contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii si finalizarii unui anumit produs;

- activitatile practice reprezinta activitati/sarcini practice de la locul de munca, recomandate
n vederea aplicarii cunostintelor achizitionate si exersarii abilitatilor necesare pentru
formarea competentelor.

preconditii necesare pentru studierea modulului - reprezinta cunostinte de culturd generald
din anumite discipline scolare, achizitionate la nivelul invatamantului general, care constituie o
preconditie pentru achizitionarea cunostintelor profesionale;

specificatii metodologice - reprezinta unele recomandari metodologice specifice pentru
realizarea modulului;

sugestii de evaluare - reprezintd recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor Tnvatarii la
final de modul;

resursele materiale - reprezinta echipamentul tehnologic si materia primd, necesare pentru
realizarea activitatilor practice.

ADMINISTRAREA MODULELOR
Total
Total
Modulele de instruire IT+IP+P 0% 7 p
IT+IP
P
Pregatirea brutarului pentru activitatea profesionala 56 56 38 18
Prepararea_palml Si produs_elorvde panificatie din 270 270 132 138
aluat dospit prin metoda directa
Prepararea.paltm Si prodgsel.or d? panificatie din 950 950 118 132
aluat dospit prin metoda indirecta
Practica in productie 210
Total anul I 786 576 288 288
Prepararea_pr_o?uselor din aluat nedospit, afénat prin 190 190 90 90
metoda chimica
Prepararea pro_duvselor din aluat nedospit, afanat prin 190 190 90 90
metoda mecanica
Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor 132 132 66 66
tari
Prepararea painii si produselor de panificatie 84 84 42 42
dietetice
Practica in productie 420
Total anul 1l 996 576 288 288
Total anul 1+11 1782 1152 576 576


https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%8Env%C4%83%C8%9Bare&action=edit&redlink=1

MODULUL 1. PREGATIREA BRUTARULUIPENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare, precum si de
asigurare a calitatii si sigurantei painii si produselor de panificatie. Acest modul vizeaza dobandirea de competente necesare pentru initiere Tn profesie
si constituie fundament pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate Tn urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT 1P Total
uc 1 Descrierea specificului activitatii profesionale 8 6 14
uc 2 Organizarea locului de munca al brutarului 12 6 18
ucC 3 Caracterizarea cerintelor de calitate si sigurantd a pdinii si produselor de panificatie 16 6 22
Evaluare modul 2 - 2
Total 38 18 56

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1: Descrierea specificului activitatii profesionale
N

- Identifica activitatile specifice profesiei brutar.

- Diferentiaza tipurile de Tintreprinderi  de
panificatie.

- Descrie responsabilitatile personalului angajat in
sectiile de panificatie.

- Respectd cerintele fata de sanatate si igiena
personald in activitatea de producere.

- Descrie obligatiunile brutarului conform Legii
privind protectia consumatorilor.

- Descrie drepturile consumatorilor de servicii ale
ntreprinderilor de panificatie, conform Legii
privind protectia consumatorilor.

Total UC 1

Vizitd in laboratorul
de instruire practica:

Particularitatile profesiei brutar.
Tipuri de Tintreprinderi de panificatie (fabrici si

combinate de panificatie, brutdrii, sectii de - pregatirea personala
panificatie). pentru lucrul n
Personalul angajat in sectiile de panificatie si laborator;

responsabilitatile acestora. - familiarizarea cu

Cerinte fata de sandtatea si igiena personalda a
brutarului.
Legea privind protectia consumatorilor.

sectiile/sectoarele/
locurile de munca.



Unitatea de competenta 2: Organizarea locului de munca al brutarului

- Explica notiunile de specialitate.

- Explicd notiunea de proces tehnologic.

- Diferentiazd documentatia normativ tehnica din
ntreprinderile de panificatiei.

- Caracterizeazd Tncdperile/sectiile intreprinderilor
de panificatie.

- Explica destinatia sectiilor/locurilor de muncad a
brutarului Tn Tntreprinderile de panificatie.

- Numeste utilajele din sectiile de producere.

- Aplica normele de securitate si sanatate Tn munca.

- Respectd regulile de comportament si igiena
individuala la locul de munca.

Total UC 2

1

Notiuni de specialitate: materie
semipreparat, produs de panificatie,
pierderi tehnologice.
Notiune de proces tehnologic de fabricare a painii
si produselor de panificatie.
Documentatia normativ tehnicd din Tntreprinderile
de panificatie (Retetare, Fise tehnologice, Fise de
calcul, Fise de receptie).

Structura intreprinderilor/sectiilor de panificatie.
Dotarea sectiei/locului de munca pentru:

- prelucrarea primard a materiei

auxiliare;

- prepararea aluatului;

- pregatirea semipreparatelor;

- prelucrarea aluatului;

- coacerea aluatului;

- racirea si pastrarea produselor din aluat.
Cerinte fata de sanatate si securitatea muncii
(SSM). ’ ’

prima,
deseuri i

prime

Si
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Unitatea de competenta 3: Caracterizarea cerintelor de calitate si siguranta a painii si produselor de panificatie

- Descrie metodele de apreciere a calitatii materiei 1

prime, a painii si produselor de panificatie.

- Caracterizeaza modalitatea de apreciere a calitdtii
materiei prime si
baza indicilor organoleptici.

- Explica cerintele sanitare
incaperilor, utilajului
ustensilelor si veselei.

privind
tehnologic,

Tntretinerea

-Numeste cerintele sanitare privind colectarea, 4.

produselor de panificatie in 2.

inventarului, 3.

Metode (organoleptica si de laborator) de apreciere a
calitatii materiei prime, a painii si produselor de
panificatie.

Cerinte sanitare privind Tintretinerea Tncaperilor,
utilajului tehnologic, inventarului, ustensilelor si
veselei.

Cerinte sanitare privind colectarea, depozitarea si
evacuarea deseurilor.
Cerinte sanitare privind prevenirea contaminarii

Vizita la
intreprinderea  de
panificatie/
laboratorul de
instruire practica:

- Familiarizarea cu
echipamentul
tehnologic din
sectiile/  locurile
de  munca din
brutarie;

- familiarizarea cu

documentatia
normativ tehnica.

Pregatirea locului de
munca in laboratorul
de instruire practica
cu respectarea
cerintelor sanitare si
a instructiunilor de
securitate si sanatate
n munca.



depozitarea si evacuarea deseurilor.

-Numeste masurile de prevenire a contaminarii
Tncrucisate.

-Enumerda tipurile de intoxicatii si infectii
alimentare si factorii de risc.

- Specifica metodele de profilaxie pentru
prevenirea riscului de intoxicatii si infectii
alimentare.

- Explica rolul standardului HACCP 1in activitatea
Tntreprinderilor de panificatie.

- Explica notiunile de valoare nutritivd si valoare
energetica.

- Descrie importanta  proteinelor, glucidelor,
lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru
organismul uman.

- Descrie rolul substantelor colorante, aromatice si
gustative Tn practica culinara.

Total UC 3

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Tncrucisate.

. Notiuni despre riscuri de intoxicatii si infectii

alimentare si profilaxia lor.

. Cerinte de securitate Tn procesul de preparare Ssi

pastrare a productiei de panificatie (HACCP).

. Notiune de valoare nutritivd si energetica a

produselor de panificatie.

. Notiuni despre compozitia chimica a produselor

alimentare (apa, proteine, glucide, lipide, vitamine,
saruri minerale, substante colorante, aromatice si
gustative).

Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie sd detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:

- Particularitdtile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta

- Notiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitamine, saruri minerale

Specificatii metodologice

Modulul 1 Pregatirea brutarului pentru activitatea profesionald este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de brutar, respectiv

parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice, se recomanda vizite Tn laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de panificatie. Tn timpul instruirii practice vor
fi realizate activitati de igienizare a locului de munca si a echipamentului de lucru, activitdti de exploatare a utilajului, precum si de Tnvdtare a
documentatiei normativ-tehnice, principiile de sigurantd a alimentelor. Tn timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de igienizare a locului de

munca si a echipamentului de lucru, precum si de Tnvatare a documentatiei normativ-tehnice.

Tn procesul de predare a Unitatii de competentd 3, cadrele didactice vor face referintd la Hotarare de Guvern Nr. 775 din 03.07.2007 cu privire la
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aprobarea Cerintelor “Produse de panificatie si paste fainoase” si Hotdarare de Guvern Nr. 1456 din 30.12.2016 cu privire la aprobarea modificarilor si
completarilor ce se opereaza in unele hotarari ale Guvernului.

Cadrele didactice vor organiza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de Tnvatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata
logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de
nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

La Tnceputul modulului, profesorul va informa elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, inclusiv perioada, locul, modalitatea si
criteriile de evaluare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative doar prin test scris, cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- identifice particularitatile profesiei de brutar;

- descrie normele igienico-sanitare aplicate Tn activitatea profesionald;

- numeasca cerintele de securitate si sanatate la locul de munca;

- explice notiunile generale de specialitate;

- caracterizeze tipurile de intreprinderi de panificatie;

- specifice destinatia fiecarei sectii/sector din intreprinderile de panificatie;

- numeasca cauzele de intoxicatii si infectii alimentare;

- specifice metodele de profilaxie pentru prevenirea riscului de intoxicatii si infectii alimentare;

- descrie importanta proteinelor, glucidelor, lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru organismul uman;

- descrie rolul substantelor colorante, aromatice si gustative in panificatie.

Dupéd administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
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- Laborator de instruire practica dotat.
- Echipament sanitar: Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, Tncdltaminte de schimb.
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MODULUL 2. PREPARAREA PAINII SI PRODUSELOR DE PANIFICATIE DIN ALUAT DOSPIT PRIN METODA DIRECTA

Scopul modulului: Formarea competentelor de preparare a painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directa, respectand
procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

UC 1 Pregatirea materiei prime de baza

UC 2  Pregatirea materiei prime auxiliara

UC 3  Prepararea painii si produselor de franzeldrie din aluat dospit prin metoda directd (farda maia)

UC 4  Prepararea produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directa (fard maia)

Recapitulare modul
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Pregatirea materiei prime de baza

Abilitati

- Argumenteaza importanta fdinii in producerea painii
si produselor de panificatie.

- Caracterizeaza tipurile de faina.

- Apreciaza calitatea

organoleptici.

- Descrie procedura de

cantitativa a fainii.

fainii conform

receptionare

- Descrie conditiile de pdastrare a fainii.

- Descrie cerintele
prepararea aluatului.

de

pregatire

indicilor
calitativd si
a fainii pentru

Cunostinte

. Importanta fainii  Tn  producerea painii i

produselor de panificatie.

. Clasificarea si caracteristica fdinii Tn functie de

materia prima si calitate din diferite cereale (grau,
secara, porumb, mei, orz, hrisca).

. Indici organoleptici de apreciere a calitatii fainii.
. Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a

fainii si de depozitare a acesteia.

. Cerinte de pregdtire a fainii pentru prepararea

aluatului.

12

IT
12
12
48
54

132

Nr.
ore

IP Total
6 18
6 18
60 108
60 114
- 4

6 8
138 270

Lucrari practice  Nr.
recomandate ore
Analiza
senzoriala a
materiei prime de
baza.



- Selecteaza ustensile si inventarul
pregatirea fainii.

- Specifica cerinte de securitate si sandtate in munca
la exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru pregadtirea fainii.

- Descrie normele igienico- sanitare
mentenanta ustensilelor, inventarului si
pentru pregadtirea fainii.

- Caracterizeaza tipurile de drojdii.

- Descrie cerintele de pregatire a drojdiilor pentru
prepararea aluatului dospit.

- Descrie cerintele de pregatire a
prepararea aluatului dospit.

necesar pentru

referitoare la
utilajului

sarii  pentru

Total UC 1

Unitatea de competenta 2: Pregatirea materiei prime

- Argumenteazd importanta grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oualor si produselor din oud in
panificatie.

- Caracterizeazd merceologic tipurile de grasimi;

- Apreciaza calitatea grasimilor conform indicilor
organoleptici.

- Descrie cerintele de pregatire a grasimilor pentru
pregatirea aluatului.

- Caracterizeaza merceologic tipurile de lapte si de
produse lactate.

- Apreciaza calitatea laptelui si
conform indicilor organoleptici.
- Descrie cerintele de pregatire a laptelui si produselor

lactate pentru pregatirea aluatului.
- Caracterizeaza merceologic tipurile de ouad si de
produse din oua.

produselor lactate

6. Ustensile, inventar si utilaje pentru pregdtirea
fainii (masina de cernut faina, site, cantar).

7. Cerinte de securitate si sdnatate Tn munca la
exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru pregatirea fainii.

8. Norme igienico-sanitare referitoare la mentenanta
ustensilelor, inventarului si utilajului pentru
pregatirea fainii.

9. Afanatori biologici
uscate, congelate).

10. Cerinte de pregatire a drojdiilor pentru prepararea
aluatului dospit.

(drojdii proaspete presate,

11. Sarea si cerinte de pregdtire a sarii pentru
prepararea aluatului dospit.
auxiliara
1. Importanta grasimilor, laptelui si produselor

lactate, oualor si produselor din oud in panificatie.

2. Clasificarea si caracteristica merceologicd a
grasimilor utilizate Tn panificatie. Indici
organoleptici de apreciere a calitdtii.

3. Cerinte de pregatire a grasimilor pentru prepararea
aluatului.

4. Clasificarea si caracteristica merceologicda a
laptelui si produselor lactate. Indici organoleptici
de apreciere a calitatii.

5. Cerinte de pregadtire a laptelui si produselor lactate
pentru prepararea aluatului.

6. Clasificarea si caracteristica merceologica a oudlor
si produselor din oud. Indici organoleptici de
apreciere a calitatii.

7. Cerinte de pregatire a oualor si produselor din oud
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Analiza senzoriala
a materiei prime
auxiliare.



- Apreciaza calitatea oudlor si produselor din oua

conform indicilor organoleptici.

- Descrie cerintele de pregatire a oudlor si produselor

din oud pentru pregatirea aluatului.

- Descrie procedura de
a grasimilor,

cantitativa

receptionare
laptelui si

lactate, oualor si produselor din oua.
- Descrie conditiile de pastrare a grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oudlor si produselor din oua.
- Selecteaza ustensile si inve
pregatirea grasimilor, laptelui si produselor lactate,
oudlor si produselor din oua.

- Specifica cerintele de securitate si sanatate in munca

ntarul

calitativa si
produselor

necesar pentru

la exploateazd ustensilelor, inventarului si utilajului

n procesul

de pregatire a grasimilor,

laptelui

produselor lactate, oudlor si produselor din oua.
- Descrie normele

ustensilelor,

igienico-sa

inventarului

nitare la mentenanta
siutilajului

pregdtirea de pregadtire a grasimilor,
produselor lactate, oudlor si produselor din oua.

Total UC 2

laptelui

Si

pentru

Si

10.

11.

12.

13.

14.

pentru pregatirea aluatului.

Cerinte de receptionare calitativa si cantitativa a
grasimilor, laptelui si produselor lactate, oudlor
si produselor din oud si de depozitare a acestora.
Produse zaharoase (zahar, zahar pudrd) si
produse gustative (cacao, cafea, vin, coniac)
Coloranti alimentari naturali (din sfecla, fructe si
legume, zahar ars, sofran) si sintetici (tartrazina,
indigocarmina, carmina, saflor)

Sortimentul si  caracteristica condimentelor
utilizate la prepararea pdinii si produselor de
panificatie.

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea
grasimilor, laptelui si produselor lactate, oudlor
si produselor din oua (plita electrica, frigider,
ovoscop, dozator).

Cerinte de securitate si sdanatate Tn munca la
exploatarea ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru  pregatirea  grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oualor si produselor din oua.
Norme igienico-sanitare referitoare la
mentenanta ustensilelor, inventarului si utilajului
pentru  pregatirea  grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oudlor si produselor din oua.
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Unitatea de competentd 3. Prepararea painii si produselor de franzeldrie din aluat dospit prin metoda directd (fara maia)

Abilitati

- Argumenteazd importanta painii si produselor de
panificatie Tn alimentatie.

- Clasifica

aluaturile

pentru

prepararea

painii

Si

1

Cunostinte

Importanta pdinii si produselor de panificatie n

alimentatie.

2. Clasificarea aluaturilor si metodele de preparare a

14

Nr.
ore

Lucrari practice
recomandate
Prepararea péainii
din faina de grau

- pdine din faina de

Nr.
ore



produselor de panificatie.

- Explicd metoda directd de preparare a aluatului.

- Numeste metodele de preparare a aluaturilor.

- Completeazd fisa tehnologicd pentru prepararea
painii st produselor de panificatie, in baza
Retetarului.

- Calculeaza cantitatea (masd, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru
prepararea painii si produselor de panificatie.
Selecteazd vasele, ustensilele si utilajul necesare
prepararii painii si produselor de panificatie.
Caracterizeaza sortimentul painii din aluat dospit
preparat prin metoda directa.

Organizeazd ergonomic locul de muncd pentru
prepararea painii, respectdnd normele igienico-
sanitare.

Apreciaza calitatea materiei prime pentru prepararea
painii din aluat dospit prin metoda directd, conform
indicilor organoleptici.

Pregateste materia prima pentru prepararea painii din
aluat dospit prin metoda directa.

Utilizeaza utilajul si ustensilele, respectand cerintele
de securitate si sandtate In munca si de exploatare.
Prepard paine din aluat dospit prin metoda directa,
conform cerintelor procesului tehnologic.

Prepard produse de franzelarie din aluat dospit prin
metoda directd, conform cerintelor procesului
tehnologic.

- Numeste modificarile proteinelor si glucidelor ce au
loc la fermentarea si tratarea termicd a aluatului
dospit prin metoda directa.

Apreciazd calitatea painii din aluat dospit prin
metoda directd, conform indicilor organoleptici.

- Identificd defectele aparute la prepararea painii din

aluaturilor pentru prepararea pdinii $i a produselor

de panificatie.

Metoda directd (fara maia) de preparare a aluatului.

4. Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru
prepararea painii si a produselor de panificatie, n
baza Retetarului.

5. Calcule tehnologice pentru prepararea painii si a
produselor de panificatie.

6. Utilaj (cuptoare electrice cu functionare periodica,
dulap dospitor, malaxor cu brat) ustensile si vesela
pentru prepararea painii si a produselor de
panificatie.

7. Cerinte de securitate §i sandtate in muncd in
procesul de preparare a pdinii si produselor de
panificatie.

8. Caracteristica si sortimentul pdinii din aluat dospit
preparat prin metoda directd, din fdind de gréu,
secard, porumb, orz, hrigca.

9. Cerinte ergonomice de organizare a locului de
muncd pentru prepararea painii din aluat dospit
preparat prin metoda directa.

10.Normele igienico-sanitare prepararea painii din
aluat dospit preparat prin metoda directa.

11.Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea painii din aluat dospit preparat prin
metoda directa.

12. Procesul tehnologic de preparare a painii din aluat
dospit prin metoda directd, din faind de grau.
Tehnici de modelare. Cerinte de calitate.

13. Procesul tehnologic de preparare a painii din aluat
dospit prin metoda directd, din amestec de faina
de grau cu fdind de secard, porumb, orz, hrigca.
Cerinte de calitate.

14. Procesul tehnologic de preparare a produselor de

(9%

grau de calitate
superioara

- paine din faina de
grau de calitatea de
I

- *paine din faina de
grau de calitatea 11

- paine din faina
integrala

- paine de casa

- paine impletite

- *paine cu mustar

- paine oraseneasca

- paine cu adaos de
lapte

- paine cu stafide

- paine "Romanita”

- paine "Chisindu”

Prepararea painii

din amestec de

faina

- paine din amestec
de faina de grau cu
porumb

- paine din amestec
de faina de grau cu
secard

- paine din amestec
de faina de grau cu
orz

- paine din amestec
de faina de grau cu
hrisca

Prepararea
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aluat dospit prin metoda directa.
Explica cauzele defectelor identificate.

- Specifica conditiile de depozitare a painii din aluat

dospit prin metoda directa.
Ambaleaza péainea din aluat dospit,
directa pentru depozitare si comercializare.

Total UC 3

prin metoda

franzeldrie. Tehnici de modelare.
calitate.

15. Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la
fermentarea aluatului dospit prin metoda directa.

16. Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la
tratarea termica a produselor din aluat dospit fara
maia.

17. Defectele posibile la prepararea pdinii din aluat
dospit prin metoda directd, cauze si madsuri de
prevenire a acestora.

18. Conditii de depozitare a p&inii din aluat dospit
prin metoda directa.

Cerinte de

19. Cerinte de ambalare pentru depozitare i
comercializare a péinii din aluat dospit prin
metoda directa.

produselor de

franzelarie

- franzela din faina
de grau, de calitate
superioara

- franzela din faina
de grau, de
calitatea |

- franzela cu stafide

- franzela
oraseneasca

- franzeld cu mac

- "Saiki”

- franzela de capitala

- franzela "Hala”

- franzela cu adaos
de lapte

- baghete cu seminte

48

Unitatea de competenta 4. Prepararea produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directa (fara maia)

Caracterizeaza sortimentul produselor de
panificatie din aluat dospit prin metoda directa.
Caracterizeaza sortimentul umpluturilor pentru
produse de panificatie.

Caracterizeazd materia prima si auxiliard folositd
pentru prepararea diferitelor tipuri de umpluturi
pentru produse de panificatie (carne, brdnzeturi,
fructe, legume, ciuperci, seminte, mix-uri).
Completeazd fisa tehnologica pentru prepararea
produselor de panificatie, Tn baza Retetarului.
Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,

1

Caracteristica si sortimentul produselor de panificatie
din aluat dospit prin metoda directa.

Clasificarea si sortimentul umpluturilor pentru
produse de panificatie.
Caracteristica materiei prime folosite pentru

prepararea umpluturi pentru produse de panificatie
(carne, branzeturi, fructe, legume, ciuperci, seminte,
mix-uri).

Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru

prepararea produselor de panificatie, Tn baza
Retetarului.
Calculul  necesarului materiei  prime  pentru

16
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necesare
panificatie.
Utilizeaza vasele, ustensilele si utilajul tehnologic
necesare prepararii produselor de panificatie,
respectand cerintele de securitate si sidndtate in
munca.

Organizeazd ergonomic locul de muncd pentru
prepararea produselor de panificatie, respectand
normele igienico-sanitare.

Pregateste materia primd pentru prepararea
umpluturilor, respectand cerintele de securitate si
sdndtate Tn munca.

Prepara umpluturi din: carne, branzeturi, fructe,
legume, ciuperci, seminte, mix-uri, respectand
normele igienico-sanitare si cerintele de securitate
si sdnatate in munca.

Apreciazé calitatea umpluturilor in baza indicilor
organoleptici.
Identifica  defectele
umpluturilor.
Explica cauzele defectelor identificate.

ege e

pentru prepararea produselor de

aparute la prepararea

defectelor identificate.

Prepara, conform cerintelor procesului tehnologic:
* pateurt,
+ placinte,
* covrigi,
*  pasca,
* colaci.

Apreciazd calitatea produselor de panificatie din
aluat dospit prin metoda directd, conform indicilor
organoleptici.

- Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de panificatie din aluat dospit prin

prepararea produselor de panificatie, in baza fisei
tehnologice.

6. Utilaje (masind de tocat, blender), inventar, ustensile
si vesela pentru prepararea produselor de panificatie.
7. Cerinte de securitate §i sandtate in munca in procesul
de preparare a produselor de panificatie.
8. Cerinte de organizare a locului de muncd pentru
prepararea produselor de panificatie.
9. Cerinte de pregitire a materiei prime pentru
prepararea umpluturilor.
10. Procesul tehnologic de preparare/ pregatire a
umpluturilor din carne, branzeturi, fructe, legume,
ciuperci, seminte, mix-uri. Cerinte de calitate.
11. Normele  igienico-sanitare  pentru  procesele
tehnologice de preparare si pastrare a umpluturilor.
12. Procesul tehnologic de preparare a pateurilor din Prepararea
aluat dospit prin metoda directd. Tehnici de pateurilor:
modelare. Cerinte de calitate. - pateuri cu branza
13. Defectele posibile la prepararea pateurilor din aluat - pateuri cu cartofi
dospit prin metoda directd, cauze si masuri de - pateuri cu ciuperci
prevenire a acestora. - *pateuri cu cartofi si
14. Conditii de depozitare a pateurilor din aluat dospit ciuperci
prin metoda directa. - pateuri cu varza
15. Cerinte de ambalare pentru depozitare si - pateuri cu carne
comercializare a pateurilor din aluat dospit prin - pateuri cu fructe
metoda directa.
16. Procesul tehnologic de preparare a placintelor din Prepararea
aluat dospit prin metoda directd. Tehnici de placintelor:
modelare. Cerinte de calitate. - placintd cu branza
17. Defectele posibile la prepararea placintelor din aluat - placinté cu cartofi
dospit prin metoda directd, cauze si masuri de - placinta cu ciuperci
prevenire a acestora. - *plécinta cu cartofi
18. Conditii de depozitare a placintelor din aluat dospit si ciuperci

prin metoda directa.

- placintd cu varza
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metoda directa.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Specifica conditiile de depozitare a produselor de
panificatie din aluat dospit prin metoda directa.

- Ambaleaza produsele din aluat dospit prin metoda
directd pentru depozitare si comercializare.

19.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a pléacintelor din aluat dospit prin
metoda directa.

- placintd cu carne
- placintd cu bostan
- placinta cu fructe
- placintd cu mac

20.

21

22.

23

. Cerinte  de

Procesul tehnologic de preparare a produsului pasca
din aluat dospit prin metoda directd. Tehnici de
modelare. Cerinte de calitate.

. Defectele posibile la prepararea produsului pasca

din aluat dospit prin metoda directa, cauze si masuri
de prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a produsului pascéd din aluat
dospit prin metoda directa.

ambalare pentru depozitare si
comercializare a produsului pasca din aluat dospit
prin metoda directa.

Prepararea pastii:
- pascd cu branza de
vaci

24.

25.

26.

27.

Procesul tehnologic de preparare a covrigilor din
aluat dospit prin metoda directd. Tehnici de
modelare. Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea covrigilor din aluat
dospit prin metoda directd, cauze si masuri de
prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a covrigilor din aluat dospit
prin metoda directa.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a covrigilor din aluat dospit prin
metoda directa.

Prepararea

produselor de

covrigarie (la kg):

- covrigei simpli

- covrigei din faina de
grau de calitatea |

- covrigei din faina de
grau, de calitate
superioara

- covrigei cu vanilie

- covrigei din faina de
grau, de calitate
superioarad cu mac

- *covrigei cu lamaie

Prepararea
produselor de
covrigarie (cu
bucata):

- covrigl ucraineni
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- covrigi cu chimen
- covrigi cu adaos de

lapte

28. Procesul tehnologic de preparare a colacilor din Prepararea colacilor:
aluat dospit prin metoda directd. Tehnici de - colaci Tmpletiti din
modelare. Cerinte de calitate. amestec de faina de

29. Defectele posibile la prepararea colacilor din aluat gréu, de calitate
dospit prin metoda directd, cauze si masuri de superioara
prevenire a acestora. - sfintisori

30. Conditii de depozitare a colacilor din aluat dospit prin - craciunei
metoda directa. - hulubasi

31. Cerinte de ambalare pentru depozitare Si
comercializare a colacilor din aluat dospit prin metoda
directa.

Total UC 4 54 60

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza cu referire la urmadtoarele notiuni:
- Umiditatea aerului

- Elasticitate

- Bioxid de carbon

- Acizi: acetic, citric, temperat, lactic

- Particularitatile drojdiei de bere

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodatad, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut Tn
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor,
19



de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teoreticd si practicd, va raméane neschimbat.

Lucrarile practice de pregatire a materiei prime auxiliare vor fi realizate Tn cadrullucrdrilor practice de preparare a pdinii, produselor de franzeldrie
si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directa.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrarilor practice ingrupuri mici, a cate 2-3 persoane.Fiecare echipa va prepara 10 bucéti sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de cdtre elev, care 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale n
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- argumenteze importanta painii si produselor de panificatie in alimentatie;

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea péinii si produselor de panificatie;

- pregateasca materia prima pentru prepararea painii si produselor de panificatie;

- prepare umpluturi pentru produse de panificatie din aluat dospit prin metoda directd, respectdnd normele igienico-sanitare;

- prepare aluat dospit prin metoda directa, respectand cerintele procesului tehnologic;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela Tn procesul de preparare a painii si produselor de panificatie, respectand normele de securitate si sanatate n
munca;

- prepare paine si produse de franzeldrie din aluat dospit prin metoda directa, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare produse de panificatie din aluat dospit prin metoda directd, respectand normele igienico-sanitare;

aprecieze calitatea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directd, Tn baza indicilor organoleptici.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda directd, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si
sanatate in munca.
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Produsele pentru masurarea rezultatelor Tnvatarii
Tn scopul evaluarii rezultatelor Tnvitarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituiti din prepararea a unui produs din grupurile
propuse mai jos.

a) paine, franzele, baghete,
b) pateuri, placinte; pasca; covrigi colaci,

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor Tnvatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;

- produsul finit este preparat conform retetei;

- aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice;

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative;

- dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma;

- consistenta este moale, patrunsa;

- umplutura la incizie este vascoasd, consistentd, nu se risipa;

- culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta;

- mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate painea si produsele de panificatie;
- gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- gramajul produselor corespunde retetei.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de cétre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a aluatului sia produselordinaluat, cat produsul gata, confornsi
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevantepentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:

cuptor electric, dospitor, malaxor, plitd electrica, masina de tocat carne, mixer, friteuza, frigider, masa de lucru, cantar.

Ustensile:

site, cutite, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tdiat aluatul, pisdlog, ac de lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite,
strecurdtor, perii, tavi, forme.

Materie prima:
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faina de grau, secard, porumb, mei, orz, hriscd, zahar, zahar pudra,

carne de bovina, porcind, pasare,

lapte, chefir, smantana, cascaval, branza de vaci, branza de oi,

ulei vegetal, unt, margarina de masa, oua,

ceapad, ceapa verde, cartofi, varza, ciuperci, morcov, marar, patrunjel (verdeatd), bostan,
sare, piper negru macinat, vanilind, chimen, drojdii presate, otet 3%,

fructe proaspete, magiun, dulceata, stafide, nuci, mac.
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MODULUL 3. PREPARAREA PAINII SIPRODUSELOR DE PANIFICATIE DIN ALUAT DOSPIT PRIN METODA INDIRECTA

Scopul modulului: Formarea competentelor de preparare a painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta, respectand
procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea painii din aluat dospit prin metoda indirectd (cu maia) 26 24 50
UC 2  Prepararea produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia) 70 72 142
UC 3  Prepararea produselor de panificatie din aluat foietaj dospit 18 30 48
Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 118 132 250
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1. Prepararea painii din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia)
Nr. L ari i Nr.
Abilitati Cunostinte ucrari practice
ore recomandate ore
Caracterizeaza sortimentul painii din aluat dospit 1. Caracteristica si sortimentul painii din aluat Prepararea pdinii din

preparat prin metoda directd din fainda de grau,
secara Si cu adaosuri.

Descrie metoda indirecta (cu maia) de preparare a
aluatului.

Explica transformadrile ce au loc in procesul de
preparare a maielei.

Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
painii, Tn baza Retetarului.

Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor
conform documentatiei normative, necesare pentru

2. Metoda

3. Transformarile

dospit preparat prin metoda indirectd, din fdind
de grau, secara si cu adaosuri.
indirectd (cu maia) depreparare a
aluatului.

ceau loc 1n

preparare a maielei.

procesul de

4. Calcule tehnologice pentru prepararea painii.
5. Utilaje

(cuptoare electrice cu functionare
continud, dospitor tunel, malaxor cu melc)
ustensile si veseld pentru prepararea painii si a

23

aluat dospit cu maia

Paine din faina de grau
de calitatea |

Paine din faina de grau
de calitate superioara
Paine din faina de grau
cu adaosuri

Prepararea pdinii din
faina de grau si secara
- paine "Borodinskii”



prepararea painii.
Selecteaza vasele, ustensilele si utilajul necesare
prepararii painii.
Organizeaza ergonomic locul de munca pentru

prepararea péainii, respectdnd normele igienico-
sanitare.
Apreciaza calitatea materiei prime pentru

prepararea painii din aluat dospit prin metoda
indirecta, conform indicilor organoleptici.
Pregdteste materia prima pentru prepararea painii
din aluat dospit prin metoda indirecta.

Utilizeaza utilajul si  ustensilele respectand
cerintele de securitate si sdanatate in munca si de
exploatare.
Prepara péaine din aluat dospit prin metoda
indirecta, conform cerintelor procesului
tehnologic.

Apreciaza calitatea painii din aluat dospit prin
metoda indirectd, conform indicilor organoleptici.
Identificd defectele aparute la prepararea painii din
aluat dospit prin metoda indirecta.

Explica cauzele defectelor identificate.

Specifica conditiile de depozitare a painii din aluat
dospit prin metoda indirecta.

Ambaleaza péainea din aluat dospit prin metoda
indirecta pentru depozitare si comercializare.

10.

11.

12.

13.

14.

produselor de panificatie.

Cerinte de securitate si sanatate Tn munca in
procesul de preparare a pdinii si produselor de
panificatie.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de
muncd pentru prepararea painii din aluat dospit
prin metoda indirecta.

Normele igienico-sanitare la prepararea péinii
din aluat dospit prin metoda indirecta.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea pdinii din aluat dospit preparat prin
metoda indirecta.

Procesul tehnologic de preparare a péinii din
aluat dospit prin metoda indirectd, din fdinda de
grdu si cu adaosuri. Tehnici de modelare.
Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a péinii din
aluat dospit prin metoda indirectd, din fdinda de
secard si cu adaosuri. Cerinte de calitate.
Defectele posibile la prepararea pdinii din aluat
dospit prin metoda indirectd, cauze si masuri de
prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a pdinii din aluat dospit
prin metoda indirecta.
Cerinte de ambalare
comercializare a painii
metoda indirecta.

pentru depozitare si
din aluat dospit prin

- paine din fdina de grau de
calitatea Il si fdina de
secara

- paine din faina de grau si
secara, prin metoda
oparirii

- paine ucraineasca

- *pdine de Riga

Prepararea pdinii din
faind de secara
- paine din faina de secara
- *pdine din faina de
secard, prin metoda
oparirii
- paine de Moscova
- paine din faina de secara
cu adaosuri

Total UC 1 26 24

Unitatea de competenta 2. Prepararea produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia)
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Caracterizeazd  sortimentul produselor de
panificatie din aluat dospit prin metoda
indirecta.

Completeaza fisa tehnologicd pentru prepararea
produselor de panificatie din aluat dospit prin
metoda indirectd, in baza Retetarului.

Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative,  necesare  pentru  prepararea

produselor de panificatie din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Organizeazd ergonomic locul de muncd pentru
prepararea produselor de panificatie din aluat
dospit prin metoda indirectd, respectdnd normele
igienico-sanitare.

Apreciazd calitatea materiei prime pentru
prepararea produselor de panificatie din aluat
dospit prin metoda indirectd, conform indicilor
organoleptici.

Pregiteste materia primd pentru prepararea
produselor de panificatie din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Utilizeaza utilajul si ustensilele, respectand
cerintele de securitate si sdnatate Tn munca si de
exploatare.

Pregiteste  umpluturi  pentru  prepararea
produselor de panificatie.

Prepara, conform  cerintelor  procesului

tehnologic:
* cozonac,
*  pascd,
« chifle,

« cornulete,
« branzoaice,

1. Caracteristica si sortimentul produselor de Prepararea chiflelor din
panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta. aluat dospit cu maia

2. Calcule tehnologice pentru prepararea produselor - chifla de casa
de panificatie din aluat dospit prin metoda - chifla de drumetie
indirecta. - chifla pentru elevi

3. Cerinte de pregatire a materiei prime pentru - chifla pentru ceai
prepararea umpluturilor. - chifld cu zahar

4. Procesul tehnologic de preparare a chiflelor din - chifld de vanilie
aluat dospit prin metoda indirectd. Tehnici de - chifld "potcoavid”
modelare. Cerinte de calitate. - chifla cu fructe confiate

5. Defectele posibile la prepararea chiflelor din aluat - *chifla cu chimen
dospit prin metoda indirectd, cauze si masuri de - *chifla ”Colicel”
prevenire a acestora. - chifld , Pistrui”

6. Conditii de depozitare a chiflelor din aluat dospit - chifld ”Tinerete”
prin metoda indirecta. - chifla cu branza de vaci

7. Cerinte de ambalare pentru depozitare si - chifla cu nuci
comercializare a chiflelor din aluat dospit prin - *chifl3 glasatd cu
metoda indirecta. pomada

- chifla cu mac

- chifla cu stafide
- chifla ruseasca
- chifld ”Briogd”

8. Procesul tehnologic de preparare a cornuletelor, Prepararea produselor din
branzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin aluat dospit cu maia
metoda indirectd. Tehnici de modelare. Cerinte de - cornulete cu chimen
calitate. - branzoaice cu umplutura

9. Defectele posibile la prepararea cornuletelor, din branza de vaci
branzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin - branzoaice cu magiun
metoda indirectd, cauze si masuri de prevenire a

’ Prepararea ruladelor
acestora. . - rulada cu mac

10. Conditii  de  depozitare a  cornuletelor, y . g

N . i . - ruladd cu magiun rulada
branzoaicelor, ruladelor din aluat dospit prin ..
. 9 pentru copui
metoda indirecta.
11. Cerinte de ambalare pentru depozitare si
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* rulade,

+ placinte,
e covrigi,
* colaci.

Modeleaza elemente de decor pentru ornarea
produselor de panificatie din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Apreciaza calitatea produselor de panificatie din
aluat dospit prin metoda indirectd, conform
indicilor organoleptici.

Identificd defectele aparute la prepararea
produselor de panificatie din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Explica cauzele defectelor identificate.

Specifica conditiile de depozitare a produselor
de panificatie din aluat dospit prin metoda
indirecta.

Ambaleaza produsele din aluat dospit prin
metoda indirectd pentru depozitare si/sau
comercializare, conform cerintelor.

comercializare a cornuletelor, branzoaicelor,
ruladelor din aluat dospit prin metoda indirecta.

12.

13.

14.

15.

Procesul tehnologic de preparare a cozonacului din
aluat dospit prin metoda indirectd. Tehnici de
modelare. Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea cozonacului din
aluat dospit prin metoda indirectd, cauze si masuri
de prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a cozonacului din aluat
dospit prin metoda indirecta.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a cozonacului din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Prepararea produselor
nationale din aluat dospit
cu maia

- cozonac simplu

- cozonac cu nuci

- cozonac cu mac

16.

17.

18.

19.

Procesul tehnologic de preparare a checurilor din
aluat dospit prin metoda indirectd. Cerinte de
calitate.

Defectele posibile la prepararea checurilor din aluat
dospit prin metoda indirectd, cauze si masuri de
prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a checurilor din aluat dospit
prin metoda indirectd

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a checurilor din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Prepararea checurilor
- chec ,,Mai”’
- chec , Primavara’’
- chec ,,Sanatate”’
- chec cu rom

20.

21.

22.

23.

Procesul tehnologic de preparare a placintelor si
pateurilor din aluat dospit prin metoda indirecta.
Tehnici de modelare. Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea placintelor si
pateurilor din aluat dospit prin metoda indirecta,
cauze i masuri de prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a placintelor si pateurilor din
aluat dospit prin metoda indirecta.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a placintelor si pateurilor din aluat

Prepararea placintelor si
pateurilor

- placinte/pateuri cu

branza de vaci

- placintelor/pateuri cu
cartofi
placintelor cu dovleac
*plécintelor cu ou si
marar
placintelor/pateuri cu
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dospit prin metoda indirecta.

varza
- placintelor cu mere
- placinte/pateuri cu
visine
- *Rastegai

24.

25.

26.

27.

Procesul tehnologic de preparare a covrigilor din
aluat dospit prin metoda indirectd. Tehnici de
modelare. Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea covrigilor din aluat
dospit prin metoda indirectd, cauzele si masuri de
prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a covrigilor din aluat dospit
prin metoda indirecta.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a covrigilor din aluat dospit prin
metoda indirecta.

Prepararea covrigilor

covrigi cu mac
covrigi din faina de grau
calitate superioara

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Caracteristica si sortimentul produselor nationale
din aluat dospit prin metoda indirecta.

Procesul tehnologic de preparare a produselor
nationale din aluat dospit prin metoda indirecta.
Cerinte de calitate.

Tehnici de modelare. Elemente de decor pentru
ornarea produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

Defectele posibile la prepararea produselor
nationale din aluat dospit prin metoda indirecta,
cauze si masuri de prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a produselor nationale din
aluat dospit prin metoda indirecta.

Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a produselor nationale din aluat
dospit prin metoda indirecta.

Prepararea produselor
nationale din aluat dospit
cu maia

”pasca moldoveneasca”
cozonac moldovenesc

Prepararea colacilor

colédcel din faina de grau
calitatea |

colac traditional

colac din faina de grau
calitate superioara

colac "Moldova”

colac cu mac

colacul miresei

Total UC 2

70

72
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Unitatea de competenta 3. Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit

Numeste sortimentul produselor din aluat foitaj
dospit.

Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj dospit, Tn
baza Retetarului.

Calculeaza cantitatea (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pentru prepararea aluatului
si produselor din aluat foitaj dospit.

Organizeaza ergonomic locul de muncd pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj
dospit, respectdnd normele igienico-sanitare.
Apreciaza calitatea materiei prime pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj
dospit, conform indicilor organoleptici.
Pregateste materia primd pentru prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj dospit.
Utilizeaza utilajul si ustensilele respectand
cerintele de securitate si sanatate Tn munca si de
exploatare.

Pregdteste umpluturi pentru
produselor din aluat foitaj dospit.
Descrie metodele de stratificare a aluatului foitaj
dospit.

prepararea

Prepara, conform cerintelor procesului
tehnologic, produse din aluat foitaj dospit:

- chifle,

- strudele,

- cornulete/croasanti.
Modeleaza produse din aluat foitaj dospit.
Apreciaza calitatea aluatului si produselor din
aluat foitaj dospit Tn baza indicilor

1

2.

10.

11.

Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
foitaj dospit.

Calcule tehnologice pentru prepararea produselor
din aluat foitaj dospit.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea produselor din aluat foitaj dospit.
Cerinte de pregatire a umpluturilor produselor din
aluat foitaj dospit.

Utilaje (masina pentru laminarea aluatul) ustensile
si vesela pentru prepararea produselor din aluat
foitaj dospit.

Metode de stratificare a aluatului foitaj dospit.
Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat foitaj dospit.

Tehnici de modelare a produselor din aluat foitaj
dospit. Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea aluatului si
produselor din aluat foitaj dospit, cauze si masuri
de prevenire a acestora.

Conditii de depozitare a aluatului si produselor din
aluat foitaj dospit.

Cerinte de ambalare si comercializare a aluatului si
produselor din aluat foitaj dospit.
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Prepararea chiflelor din
aluat foitaj dospit

chifld cu martipan
chifla cu magiun
chifla cu migdale
chifld carte, plic
chifla cu dulceata
chifld "cu cafea”
chifld "Trandafir”
brénzoaice unguresti

Prepararea strudelelor

Prepararea cornuletelor/

strudel cu branza
strudel cu stafide
strudel cu mere
strudel cu nuci

croasantilor

cornulete/croasanti cu
diverse umpluturi



organoleptici.
- ldentifica defectele aparute la prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj dospit.
- Explica cauzele defectelor identificate.
- Specificd conditiile de pastrare a aluatului si
produselor din aluat foitaj dospit.
- Ambaleaza aluatul si produsele din aluat foitaj
dospit pentru depozitare si comercializare.
Total UC 3 18 30

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza cu referire la urmatoarele notiuni:
- Umiditatea aerului

- Elasticitate

- Stratificare

- Bioxid de carbon

- Acizi: acetic, citric, temperat, lactic

- Particularitatile drojdiei de bere

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practicd va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatdrii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdati de competente este recomandatd, Tnsd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor, de
nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul
de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrérilor practice Tn grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipd va prepara 10 bucati sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.
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* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de cdtre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mdsurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirectd sialuat foietaj dospit;

- pregateasca materia prima pentru prepararea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirectd si aluat foietajdospit;

- prepare umpluturi pentru produse de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta, aluat foietaj dospit, respectand normele igienico-
sanitare;

- prepare aluat dospit prin metoda indirectd, respectand cerintele procesului tehnologic;

- prepare aluat foitaj dospit, respectand cerintele procesului tehnologic;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela Tn procesul de preparare a painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta si aluat
foitaj, respectand normele de securitate si sandtate Tn munca;

- prepare paine din aluat dospit prin metoda indirecta, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare produse de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta, respectand normele igienico-sanitare;

- orneze péinea si produsele de panificatie cu elemente de decor;

- prepare aluat si produse de panificatie din aluat foietaj dospit, respectdnd normele igienico-sanitare;

- aprecieze calitatea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirectd, in baza indicilor organoleptici;

- aprecieze calitatea produselor de panificatie din aluat foietaj dospit, Tn baza indicilor organoleptici;

- ambaleze painea si produsele de panificatie din aluat dospit prin metoda indirectd pentru depozitare si comercializare;

- ambaleze aluatul si produsele din foietaj dospit pentru depozitare si comercializare.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea painii si produselor de panificatie din aluat dospit prin metoda indirecta, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si
sanatate in munca.
- Prepararea produselor de panificatie din aluat foietaj dospit, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si sandtate Tn munca.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
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Tn scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituitid din prepararea a unui produs din
grupurile propuse mai jos.

- prin metoda indirecta (cu maia):

a) paine, b) chifle, c) checuri, d) cozonaci, €) covrigi, f) rulade, g) pateuri, h) placinte;
- dinfoitaj dospit:

a) chifle, b) strudele, c) cornulete/croasanti.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor Tnvatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;

- produsul finit este preparat conform retetei;

- aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice;

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative

- suprafata produsului (cojii) este neteda, lucioasa;

- coaja painii, colacilor este crocanta;

- la aluatul foietaj dospitin sectiune se observa bine stratificarea aluatului;

- dupa tratamentul termic, produsele si-au pdstrat integral forma;

- consistenta este moale, patrunsa;

- umplutura la incizie este vascoasa, consistentd, nu se risipa;

- culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta;

- mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate painea si produsele de panificatie;
- gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- Gramajul produselor corespunde retetei.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de cétre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare aaluatuluisi a produselor din aluat, cat siprodusulgata, conform
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrareacompetentelor.Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:

cuptor electric, dospitor, malaxor, plita electrica, masina de tocat carne, mixer, masina de laminat, frigider, masa de lucru, cantar.
Ustensile:
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site, cutite, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de taiat aluatul, pisdlog, ac de lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite,
strecurdtor, perii, tavi, forme.

Materie prima:

- fdina de grau, secara, porumb, orz, hriscd, zahar, zahar pudra, cacao, ciocolata,

- lapte, chefir, sméntana, cascaval, branza de vaci, branza de oi, lapte condensat,

- ulei vegetal, unt, margarind de masd, oua,

- ceapa, ceapa verde, cartofi, varza, ciuperci, morcov, marar, patrunjel (verdeatd), bostan,

- sare, piper negru macinat, vanilina, chimen, drojdii presate, otet 3%,

- fructe proaspete, magiun, dulceata, stafide, nuci, mac, susan, seminte de in, seminte de floareasoarelui, prune uscate, mix-uri.
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MODULUL 4 PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFANAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, respectand

procesul tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

uc 1 Prepararea produselor din aluat de vafe

ucC 2 Prepararea produselor din aluat faramicios
ucC 3 Prepararea produselor din aluat de cozonac
ucC 4 Prepararea produselor din aluat de turte dulci

Lectie de recapitulare
Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

IT 1P
20 12
22 24
10 18
32 30
4 -
2 6
90 90

Unitatea de competenta 1. Prepararea produselor din aluat de vafe

Abilitati
Numeste produsele din aluat
metoda chimica Tn alimentatie.
Descrie metoda chimica de afanare a aluaturilor.
Caracterizeaza aluaturile pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda
chimica.
Completeazd fisa tehnologica pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda
chimica, Tn baza Retetarului.
Calculeaza cantitatea

nedospit prin

(masa, volum)

4.

Nr.
ore

. Lucrari practice
Cunostinte

recomandate
Sortimentul produselor din aluat nedospit afanat
prin metoda chimica.
Metoda chimica de afanare a aluaturilor.
Clasificarea si caracteristica aluaturilor pentru
prepararea produselor din aluat nedospit, afanat
prin metoda chimica.
Calcule tehnologice
produselor din aluat
metoda chimica.
Cerinte de pregadtire a materiei prime, inclusiv,
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pentru
nedospit,

prepararea
afanat prin

Total
32
46
28
62

180

Nr.
ore



ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pentru prepararea produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda chimica.

afanatori chimici, acizi alimentari, esente, pentru
prepararea produselor din aluat nedospit afanat
prin metoda chimica.

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat de
vafe.
- Organizeazd ergonomic locul de muncd pentru

prepararea produselor din aluat de wvafe,
respectand normele igienico-sanitare.
- Apreciaza calitatea materiei prime pentru

prepararea produselor din aluat de vafe, conform
indicilor organoleptici.

- Pregateste materia primd pentru prepararea
produselor din aluat de vafe.

- Utilizeazd utilajul si ustensilele respectand
cerintele de securitate si sandtate in munca si de
exploatare.

- Pregateste  umpluturile
produselor din aluat de vafe.

- Prepard produse din aluat de wvafe, conform
cerintelor procesului tehnologic,.

- Numeste modificérile proteinelor si glucidelor,
substantelor aromatice si gustative ce au loc la
prepararea produselor din aluat de vafe.

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

- Identifica defectele aparute la
produselor din aluat de vafe.

- Explica cauzele defectelor identificate;

- Ambaleaza produsele din aluat de vafe pentru
depozitate si comercializare.

pentru  prepararea

prepararea

6. Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
de vafe.

7. Utilaj (mixer, aparat de copt vafe), ustensile si
veseld pentru prepararea produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda chimica.

8. Cerinte de securitate i sandtate in munca in
procesul de preparare a produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda chimica.

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

10.Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc
la prepararea produselor din aluat de vafe.

11.Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat de vafe, cauze si masuri de prevenire a
acestora.

12. Termene si conditii de depozitare a produselor
din aluat de vafe.

13.Cerinte de ambalare a produselor din aluat de
vafe pentru depozitare si comercializare.

Prepararea produselor
din aluat de vafe

foi de vafe cu vanilie
foi de vafe cu cafea
foi de vafe cu
ciocolatd

foi de vafe cu zahar
foi de vafe pe baza de
géalbenus

foi de vafe
,,Deosebite” cu adaus
de faramituri
cornulete cu
umplutura

Total UC 1

20

12

34




Unitatea de competentd 2. Prepararea produselor din aluat faramicios

Caracterizeaza sortimentul
faramicios.
Organizeazd ergonomic locul de munca pentru

produselor din aluat

prepararea produselor din aluat faramicios,
respectand normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea materiei prime pentru
prepararea produselor din aluat faramicios,
conform indicilor organoleptici.

Pregateste materia primd@ pentru prepararea
produselor din aluat faramicios.

Utilizeaza utilajul si ustensilele, respectand

cerintele de securitate si sanatate Tn munca si de
exploatare.

Prepara produse din aluat faramicios,
cerintelor procesului tehnologic.
Numeste modificdrile proteinelor si proteinelor si
lipidelor ce au loc la prepararea produselor din
aluat faramicios.

conform

Apreciaza calitatea  produselor din  aluat
faramicios, conform indicilor organoleptici.
Identificd defectele apdrute la prepararea

produselor din aluat faramicios.

Explica cauzele defectelor identificate.
Ambaleaza produsele din aluat fardmicios pentru
depozitare si comercializare.

1

Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
faramicios.

Cerinte ergonomice de organizare a locului de
muncd pentru prepararea produselor din aluat
faramicios.

Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat faramicios. Tehnici de modelare.
Cerinte de calitate.

Modificarile proteinelor si lipidelor ce au loc la
prepararea produselor din aluat faramicios.
Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat faramicios, cauze si masuri de prevenire a
acestora.

Termene Si conditii dedepozitare aproduselor
din aluat faramicios.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat
faramicios pentru depozitare si comercializare.
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Prepararea checurilor

din aluat faramicios

- checuri de capitala

- checuri cu nuci

- checuri pentru ceai

- checuricu branza de
vaci

- *checuri cu branza de
vaci si stafide

Prepararea prajiturilor

din aluat faramicios

- prdjitura crestata

- prdjitura faramicioasa

- prajitura "Inel
faramicios”

- prajiturd cu unt

Prepararea tartelor din

aluat faramicios

- tarta cu gem
- tartd cu mere
- tartd cu visind

Prepararea fursecurilor
din aluat faramicios

- fursecuri cu unt

- fursecuri cu ciocolatd
- fursecuri Frunzulite”
- fursecuri faramiciosi
Pregatirea
semipreparatelor din
aluat faramicios pentru
prajituri si torturi

- cosulete



Total UC 2

Unitatea de competenta 3. Prepararea produselor din aluatului aluat de cozonac

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat de
cozonac.
- Organizeaza ergonomic

locul de muncad pentru

prepararea produselor din aluat de cozonac,
respectdnd normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea  materiei prime  pentru
prepararea produselor din aluat de cozonac,
conform indicilor organoleptici.

- Pregateste materia prim& pentru prepararea
produselor din aluat de cozonac.

- Utilizeaza utilajul si  ustensilele, respectand
cerintele de securitate si sanatate Tn munca si de
exploatare.

- Prepara produse din aluat de cozonac, conform
cerintelor procesului tehnologic.

- Apreciaza calitatea produselor din aluat de
cozonac, conform indicilor organoleptici.
- Identifica  defectele  apdrute la  prepararea

produselor din aluat de cozonac.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Ambaleaza produsele din aluat de cozonac pentru
depozitare si comercializare.

Total UC 3

1

Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
de cozonac.

Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat de cozonac. Tehnici de modelare.
Cerinte de calitate.

Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat de cozonac, cauze si masuri de prevenire a
acestora.

Termene si conditii de depozitare a produselor
din aluat de cozonac.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat de
cozonac pentru depozitare si comercializare.

Unitatea de competenta 4. Prepararea produselor din aluat de turte dulci

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat
de turte dulci.
- Organizeaza ergonomic locul de munca pentru

1

2.

Caracteristica si sortimentul produselor din
aluat de turte dulci.
Materia prima specifica pentru prepararea
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22

10

- blaturi/foi

Prepararea produselor

din aluat de cozonac

- pateuri cu diverse
umpluturi

- brénzoaice

- cornulete cu diverse
umpluturi

- covrigi dulci

Prepararea fursecurilor

din aluat de cozonac

- fursecuri ”Stelute”

- fursecuri "Romanita”

- fursecuri "Vatrusca”

- fursecuri "Lvov”

Prepararea siropurilor
- siropuri, glazuri,
pomezi, zahdr ars

24

18



prepararea produselor din aluat de turte dulci,
respectand normele igienico-sanitare.

Apreciazd calitatea materiei prime pentru
prepararea produselor din aluat de turte dulci,
conform indicilor organoleptici.

Utilizeazd utilajul st ustensilele, respectand
cerintele de securitate si sdnatate in munca si de
exploatare.

Pregateste materia primd pentru prepararea
produselor din aluat de turte dulci.

Prepard, semipreparatele utilizate la prepararea
produselor din aluat de turte dulci (siropuri,
glazuri, pomezi, zahdr ars), conform cerintelor
procesului tehnologic,

Descrie metodele de preparare a aluatului de turte
dulci.

Prepara produse din aluat de turte dulci, prin
diverse metode, conform cerintelor procesului
tehnologic.

Decoreazd produsele finite din aluat de turte
dulci, prin diverse metode.

Numeste modificarile proteinelor si glucidelor,
substantelor aromatice si gustative ce au loc la
tratarea termica a produse din aluat de turte dulci.
Apreciazd calitatea produselor din aluat de turte
dulci, conform indicilor organoleptici.

Identifica defectele aparute la prepararea produse
din aluat turte dulci.

Explica cauzele defectelor identificate.
Ambaleazd produsele din aluat de turte dulci
pentru depozitare si comercializare.

@

10.

I1.

12.

13.

14.

produselor din aluat de turte dulci (mierea si
melasa)

Sortimentul si caracteristica semipreparatelor
utilizate la prepararea produselor din aluat de
turte dulci (siropuri, glazuri, pomezi, zahar ars).
Cerinte ergonomice de organizare a locului de
muncd pentru prepararea produselor din aluat
de turte dulci.

Procesul tehnologic de prepararea a siropurilor,
zaharului ars. Cerinte de calitate. Termene si
conditii de pastrare.

Procesul tehnologic de prepararea a pomezilor.
Cerinte de calitate. Termene si conditii de
pastrare.

Procesul tehnologic de prepararea a glazurilor.
Cerinte de calitate. Termene si conditii de
pastrare.

Metodele de preparare a aluatului de turte dulci.
Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat de turte dulci. Tehnici de modelare.
Cerinte de calitate.

Metode de ornare a produselor finite din aluat
de turte dulci.

Modificarile  proteinelor s glucidelor,
substantelor aromatice si gustative ce au loc la
prepararea produselor din aluat de turte dulci.
Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat de turte dulci, cauze si masuri de prevenire
a acestora.

Termene si conditii de depozitare a produselor
din aluat de turte dulci.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat de
turte dulci pentru depozitare si comercializare.

Prepararea pomezilor

pomada de baza
pomada de zahar
pomada de ciocolata
pomada de lapte
pomada de fructe

Prepararea produselor
din aluat de turte dulci

turte glasate

turte "Figurine glasate”
turte cu nuci

turte cu lapte

turte cu zahar

turtelor cu miere

turte pentru copii

turte de miere cu
umpluturd

turte de miere cu pasta
de fructe

turte cu stafide pentru
amatori

turte cu ciocolata si
stafide

turte de Tula

Total UC 3

32

30
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza cu referire la urmadtoarele notiuni:
- Umiditatea aerului

- Porozitate

- Bioxid de carbon

- Acizi: acetic, citric, temperat, lactic

- Particularitatile bicarbonatului de sodiu

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoreticd si practicd va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrérilor practice in grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipd va prepara 10 bucati sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificdrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mdsurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- identifica produsele din aluat nedospit, afdnat prin metoda chimica;

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica,

- pregdteascd materia prima pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica;

- prepare semipreparate pentru produse din aluat nedospit, afanat prin metoda chimicd, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare produse din aluat de vafe, respectand cerintele procesului tehnologic;

- prepare produse din aluat fardmicios, respectand cerintele procesului tehnologic;

- prepare produse din aluat de cozonac, respectand cerintele procesului tehnologic;

- prepare produse din aluat de turte dulci, respectiand cerintele procesului tehnologic;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a produselor din aluat nedospit, respectdnd normele de securitate si sanatate in
munca;

- orneze produsele din aluat nedospit afanat prin metoda chimica cu elemente de decor;

- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, in baza indicilor organoleptici,

- ambaleze produsele din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica pentru depozitare si comercializare.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si sanatate in
munca.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituitd din prepararea a unui produs din grupurile
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- aluat de vafe: a) foi de vafe, b) cornulete,

- aluat fardmicios: a) tarte, b) fursecuri/biscuiti, prajituri, ¢) semipreparate pentru prajituri, d) semipreparate pentru torturi;
- aluat de cozonac (de chec): a) pateuri, b) fursecuri, ¢) branzoaice,

- aluat de turte dulci: a) turte dulci, b) turte cu umplutura.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata,

- produsul finit este preparat conform retetei;
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- aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice;

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative;

- dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma;

- consistenta este faramicioasd, patrunsa;

- la aluatul de turte dulci, produsele au contur clar, miezul moale, cu pori, elastic;

- umplutura la incizie este vascoasa, consistentd;

- culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta;

- mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate produsele de panificatie;
- gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- Gramajul produselor corespunde retetei.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de catre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a aluatului sia produselordin aluat, cat siprodusul gata,conform
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentrudemonstrareacompetentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:

Malaxor, cuptor electric, frigider, cantar pentru bucatdrie, mixer, aparat pentru vafe,
Ustensile:

planseta de lemn, rulou cu discuri, cratita, linguri, pos de cofetarie, merdenea, vase gradate, site, cutite, boluri, soteuri, dispozitiv de taiat aluatul,
pisdlog, ac de lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite, strecurdtori, perii, tavi, forme, spatuld, paleta.

Materie prima:

- Fadina de grau, zahar farin, zahar tos, melasa, miere,

- lapte, apa, lapte integral, branza de vaci, oua,

- unt de friscd, grasimi, ulei vegetal, margarina,

- pudra de vanilie, cacao-praf, cafea, vin, coniac, vanilie, parfum uscat, esentad de vanilie,
bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu, acid citric, sare,

- pasta de fructe, magiun, fructe confiate, stafide, miez de nuci maruntite, mix-uri

Bibliografie:

1. Tothne, Libor Maria, Fii brutar la tine acasa, retetele brutariei, Limara, /Editura CASA, 2015.

2. Coman, M., Tehnologii generale Tn morarit si panificatie, cl X. Editura Didacticasi Pedagogica, Bucuresti, 2012,
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Minailescu, A., Nicolau, E., Campian, D., Pantu G., Constantinescu, M., Tehnologia produselor de cofetérie si patisserie, Editura
Didacticasi Pedagogica, Bucuresti, 2003.

Matiuhina, Z P.; Asceulova S.P.; Korolikova E.P. Merceologia produselor alimentare, Chisinau, Lumina, 1992.
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MODULUL 5. PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT AFANAT PRIN METODA MECANICA

Scopul modulului: Formarea competentelor de preparare produselor din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica, respectand procesul
tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul)

UC 1 Prepararea aluatului foitaj si produselor din aluat foitaj
UC 2  Prepararea produselor din aluat oparit
UC 3  Prepararea aluatului intins si produselor din aluat intins

Recapitulare modul

Evaluare modul

Total

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1. Prepararea aluatului foitaj

si produselor din aluat foitaj

Abilitati

Numeste produsele din aluat nedospit prin metoda
mecanica.

Descrie metoda mecanica de afanare a aluaturilor.
Caracterizeaza aluaturile pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda
mecanica.

Completeaza fisa tehnologica pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda

Cunostinte

1. Sortimentul produselor din aluat nedospit afénat
prin metoda mecanica.

2. Metoda mecanica de afanare a aluaturilor.

3. Clasificarea si caracteristica aluaturilor pentru
prepararea produselor din aluat nedospit, afénat
prin metoda mecanica.

4. Calcule tehnologice pentru prepararea produselor
din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.
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IT
36
10
38

90

30
12

42

90

Lucrari practice
recomandate

Total
66
22
80

180

Nr.
ore



mecanicd, in baza Retetarului. 5. Cerinte de pregdtire a materiei prime, pentru
- Calculeaza cantitatea (masa, volum) ingredientelor prepararea produselor din aluat nedospit afanat
conform documentatiei normative, necesare pentru prin metoda mecanica.
prepararea produselor din aluat nedospit, afdnat prin
metoda mecanica.
- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat | 6. Caracteristica si sortimentul produselor din aluat Prepararea aluatului
foitaj. foitaj. foitaj
- Organizeaza ergonomic locul de muncd pentru | 7. Procesul tehnologic de preparare a produselor - semipreparate pentru
prepararea produselor din aluat foitaj, respectand din aluat foitaj. Tehnici de modelare. Cerinte de prajituri
normele igienico-sanitare. calitate. - semipreparate pentru
- Apreciazd calitatea materiei prime pentru prepararea | 8. Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la torturi
produselor din aluat foitaj, conform indicilor prepararea produselor din aluat foitaj. Prepararea
organoleptici. 9. Defectele posibile la prepararea produselor din produselor din aluat
- Pregateste materia primd pentru prepararea aluat foitaj, cauze si masuri de prevenire a foitaj
produselor din aluat foitaj. acestora. - limbi din foitaj
- Utilizeaza utilajul si ustensilele, respectand cerintele | 10. Termene si conditii de depozitare a produselor - volovani
de securitate si sanatate Tn munca si de exploatare. din aluat foitaj. - urechiuse din foitaj
- Pregateste umpluturile pentru prepararea produselor | 11. Cerinte de ambalare a produselor din aluat foitaj - stelute cu caise

din aluat foitaj.

- Prepard produse din aluat foitaj, conform cerintelor
procesului tehnologic.

- Numeste modificérile proteinelor si glucidelor, ce au
loc la prepararea produselor din aluat foitaj.

- Apreciazd calitatea produselor din aluat foitaj,
conform indicilor organoleptici.

- Identifica defectele aparute la prepararea produselor
din aluat foitaj.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Ambaleazd produsele din aluat
depozitate si comercializare.

foitaj pentru

pentru depozitare si comercializare.

- fundite

- foitaj cu zahar farin
bastonase din foitaj
cu nuci

Prepararea

produselor din aluat

foitaj cu umplutura

- foitaj cu cagcaval

- foietaj cu mar

- pateuri cu branza de
vaci

- pateuri cu magiun

- placinte cu branza
de vaci

- *culebeaka cu
umpluturd de carne
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Total UC 1

Unitatea de competenta 2. Prepararea produselor din aluat oparit

Caracterizeazda sortimentul
oparit.

Organizeaza ergonomic locul

produselor

din aluat

de munca pentru

prepararea produselor din aluat oparit, respectand

normele igienico-sanitare.
Apreciazd calitatea mate

prepararea produselor din aluat oparit,

indicilor organoleptici.

riei prime  pentru

Pregdteste materia prima pentru
produselor din aluat oparit.
Utilizeaza utilajul si  ustensilele,

conform
prepararea

respectand

cerintele de securitatesi sanatate Tn muncad si de

exploatare.

Prepara produse din aluat oparit, conform cerintelor

procesului tehnologic.

Numeste modificdrile proteinelor si glucidelor, ce
au loc la prepararea produselor din aluat oparit.
Apreciazd calitatea produselor din aluat oparit,
conform indicilor organoleptici.
Identifica defectele aparute la

produselor din aluat oparit.

Explica cauzele defectelor identificate.
aluat opadrit pentru

Ambaleaza produsele din
depozitate si comercializare.

prepararea

Total UC 2

1

Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
opaérit.

Utilaj (friteuzd), ustensile si vesela pentru
prepararea produselor din aluat nedospit, afanat
prin metoda

Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat oparit. Tehnici de modelare. Cerinte de
calitate.

Modificari ale proteinelor si glucidelor ce au loc
la prepararea produselor din aluat oparit.
Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat opadrit, cauze si masuri de prevenire a
acestora.

Termene si conditii de depozitare a produselor
din aluat oparit.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat oparit
pentru depozitare si comercializare.

Unitatea de competenta 3. Prepararea aluatului si produselor din aluat intins

Caracterizeaza sortimentul
Tntins.

produselor

din aluat

1

Caracteristica si sortimentul produselor din aluat
Tntins.
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36 30

Prepararea produselor
din aluat oparit
- semipreparate pentru
prajituri (profiterol)
din aluat oparit
- gogosi din aluat oparit
- fursecuri ’fantezie”

12

Prepararea foilor din
aluat intins



- Organizeazd ergonomic locul de muncad pentru
prepararea produselor din aluat intins, respectand
normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea materiei  prime  pentru
prepararea produselor din aluat intins, conform
indicilor organoleptici.

- Pregateste materia prima pentru prepararea
produselor din aluat intins.

- Utilizeaza utilajul si  ustensilele, respectand

cerintele de securitate si sanatate Tn munca si de
exploatare.

- Pregateste umpluturile
produselor din aluat intins.

- Prepara produse din aluat intins, conform cerintelor
procesului tehnologic.

- Numeste modificdrile proteinelor si glucidelor, ce
au loc la prepararea produselor din aluat ntins.

- Apreciaza calitatea produselor din aluat Tintins,
conform indicilor organoleptici.

pentru prepararea

- Identificd  defectele  aparute la  prepararea
produselor din aluat intins.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Ambaleaza produsele din aluat Tntins pentru

depozitate si comercializare.

Total UC 3

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Metode de preparare a foilor din aluat intins
(romaneasca Si greceasca).

Procesul tehnologic de preparare a produselor
din aluat intins. Tehnici de modelare. Cerinte de
calitate.

Modificdri ale proteinelor si glucidelor ce au loc
la prepararea produselor din aluat Tntins.
Defectele posibile la prepararea produselor din
aluat Tntins, cauze si masuri de prevenire a
acestora.

Termene si conditii de depozitare a produselor
din aluat Tntins.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat Tntins
pentru depozitare si comercializare.

38

foaie de placinta
romaneasca
foaie de placinta
roméaneasca

Prepararea invartitelor
din aluat intins

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza cu referire la urmatoarele notiuni:

- Umiditatea aerului
- Viscozitate
- Stratificare

Specificatii metodologice
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Tnvartita taraneasca cu
branza de oi
Tnvartitd cu branza de
vaci
Tnvartitd cu mar
Tnvartita cu nuci
placinta cu varza
placinta cu branza de
vaci
*pldcintd cu branza de
vaci si stafide
placinta cu cartofi
placinta cu bostan
placinta cu mere
baclava
sarailii
merdenele cu branza si
marar
trigoane cu dovleac
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O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoreticd si practicd va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrérilor practice in grupuri mici, a cate 2-3persoane. Fiecare echip vaprepara 10 bucati sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizarea probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mdsurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- identifice produsele din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica;

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica;

- pregdteasca materia prima pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica;

- prepare semipreparate pentru produse din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluat foitaj, respectédnd cerintele procesului tehnologic;

- prepare produse din aluat opadrit, respectand cerintele procesului tehnologic;

- prepare aluat si produse din aluat intins, respectand cerintele procesului tehnologic;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a produselor din aluat nedospit, respectand normele de securitate si sanatate in
munca;

- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica, in baza indicilor organoleptici;
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- ambaleze aluatul si produsele din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica pentru depozitare si comercializare.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si sanatate in
munca.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituitd din prepararea a unui produs din grupurile
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- aluat foitaj:
a) limbi, b) urechiuse c), semipreparate pentru prajituri, d), semipreparate pentru torturi, e) pateuri, f) placinte,
- aluat intins:
a) placinte, b) invartita, ¢) sarailii, d) baclava,
- aluat oparit:
a) gogosi, b) semipreparate pentru prajituri (profiterol).

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectat,

- Produsul finit este preparat conform retetei;

- Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice;

- Forma i dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative;

- Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma;

- La aluaturile foitaj si intins, produsele sunt fine cu straturile subtiri bine delimitate;

- La aluatul oparit, produsele bine crescute, fine, in interior cu goluri,

- Umplutura la incizie este vascoasd, consistentd, nu se risipa,

- Culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta;

- Mirosul este specific componentelor de bazad din care au fost preparate produsele de panificatie;

- Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- Gramajul produselor corespunde retetei.
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Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de cétre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a aluatului si a produselor din aluat, cat si produsul gata, conform
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:

Malaxor, cuptor electric, frigider, cantar pentru bucatarie, mixer, friteuza
Ustensile:

site, tavi, rulou cu discuri, cutite, linguri, pos de cofetarie, perii, vase gradate, forme, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de taiat aluat, pisalog, ac de
lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite, strecuratori, perii, paleta, lopatele, spatule.

Materie prima:

- Faina de grau, zahar farin, zahdr tos,

- lapte, branza de vaci, branza de oi, cascaval, oud,

- untde frisca, grasimi, ulei vegetal, margaring,

- pudra de vanilie, cacao-praf, vanilie, esenta de vanilie,

- pasta de fructe, magiun, fructe confiate, stafide, miez de nuci, seminte
- sare, acid citric.
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MODULUL 6. PREPARAREA PAINII SIPRODUSELOR DE PANIFICATIE ALE ALTOR '[ARI

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a painii si produselor de panificatie internationale, respectand procesul
tehnologic si normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor tari 60 60 120
Recapitulare modul 4 - 4
Evaluare modul 2 6 8
Total 66 66 132
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1. Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor tari
v . NrT. Lucrari practice NT.
Abilitati Cunostinte P
ore recomandate ore

Diferentiaza particularitatile painii si produselor de

panificatie la diferite popoare.

Obiceiuri si traditii de preparare a painii si
produselor de panificatie internationale.

Prepararea painii
italiene

Numeste factorii ce influenteaza formarea Factorii ce influenteaza formarea traditiilor de - Panetone
traditiilor de producere a pdinii si produselor de preparare a painii si produselor de panificatie - Toscano
panificatie. internationale. - Ciabatta
Caracterizeaza péainea si produsele de panificatie Particularitatile  pdinii  si  produselor de - *Pane con
italiane, franceze, grecesti, turcesti. panificatie italiene. cioccolato
Determina cantitatea(masd, volum) ingredientelor Sortimentul painii si produselor de panificatie Prepararea

normative,
produselor

conform documentatiei
pregatirii painii si
internationale.
Selecteazd materia prima de bazd si

necesare
de panificatie

auxiliara

italiene.

Materia prima specifica painii si produselor de
panificatie italiene.

Procesul tehnologic de preparare a péinii si
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produselor de
panificatie italiene
- Schiaciata

- Grisine cu susan



necesard pregatirii painii st produselor panificatie
internationale.
Organizeazd locul de munca, respectand normele
igienico-sanitare §i cerintele securitdtii §i sanatatii
in munca.
Prepara, conform cerintelor procesului tehnologic,
painii si produse de panificatie:
- italiene

frantuzesti,

turcesti

grecesti,
Apreciaza calitatea pdinii i
panificatie internationale 1in
organoleptici.
Identificd defectele aparute la prepararea painii si
produselor de panificatie internationale.
Explica cauzele defectelor identificate.
Remediaza, dupa caz; defectele identificate.
Specificd conditiile de pastrare painii si produselor
de panificatie internationale.
Ambaleaza painea si produsele de panificatie
internationale pentru depozitate si comercializare.

produselor de
baza indicilor

produselor de panificatie italiene. Cerinte de
calitate.

- Focaccia

7. Defectele posibile la prepararea painii si
produselor de panificatie italiene, cauze si masuri
de prevenire a acestora.

8. Termene si conditii de depozitare a painii i
produselor de panificatie italiene.

9. Cerinte de ambalare a painii si produselor de
panificatie italiene pentru depozitare si
comercializare.

10. Particularitatile de preparare a pdinii i Prepararea painii
produselor de panificatie frantuzesti. frantuzesti

11. Sortimentul pdinii si produselor de panificatie - baghetd frantuzeasca
frantuzesti. - paine “Pain polka”

12. Materia prima specificad painii si produselor de - pain de campagne
panificatie frantuzesti. rustique

13. Procesul tehnologic de preparare a pdinii si - paine Briose
produselor de panificatie frantuzesti. Cerinte de Prepararea
calitate. produselor de

14. Defectele posibile la prepararea painii i panificatie
produselor de panificatie frantuzesti, cauze si frantuzesti
masuri de prevenire a acestora. - croisanti

15. Termene si conditii de depozitare a pdainii si - petit pain au lait
produselor de panificatie frantuzesti. - petit pain au

16. Cerinte de ambalare a pdinii si produselor de chocolat
panificatie frantuzesti pentru depozitare si
comercializare.

17. Particularitatile de preparare a pdinii si Prepararea painii
produselor de panificatie grecesti. grecesti

18. Sortimentul painii si produselor de panificatie - Pita greceasca
grecesti. - péine festiva

19. Materia prima specificad painii si produselor de - paine “Cristopsomo”
panificatie grecesti. - paine cu masline

20. Procesul tehnologic de preparare a péainii si Prepararea
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Total UC 1

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitdatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza cu referire la urmatoarele notiuni:

Umiditatea aerului
Viscozitate

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

produselor de panificatie grecesti. Cerinte de
calitate.

Defectele posibile la prepararea péinii si
produselor de panificatie grecesti, cauze si
masuri de prevenire a acestora.

Termene si conditii de depozitare a painii si
produselor de panificatie grecesti.

Cerinte de ambalare a péinii si produselor de
panificatie  grecesti  pentru depozitare i
comercializare.

Particularitatile de preparare a painii si
produselor de panificatie turcesti.

Sortimentul painii si produselor de panificatie
turcesti.

Materia prima specifica painii si produselor de
panificatie turcesti.

Procesul tehnologic de preparare a péinii si
produselor de panificatie turcesti. Cerinte de
calitate.

Defectele posibile la prepararea painii si
produselor de panificatie turcesti, cauze si masuri
de prevenire a acestora.

Termene si conditii de depozitare a painii si
produselor de panificatie turcesti.

Cerinte de ambalare a péinii si produselor de
panificatie  turcesti pentru  depozitare i
comercializare.
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produselor de
panificatie grecesti
- Tsoureki

- Vasilopita

- Placinta greceasca

traditionald
- Biscuiti grecesti
- Fursecuri
traditionale
grecesti
(Kouraviedhes)
Prepararea péinii
turcesti
- pdine "Daktyla”
- péine ”Pitta”
- pdine "Ekmek”
- Paine "Lavas”

Prepararea
produselor de
panificatie turcesti

- baclava turceasca
- placinta ,Katmer”

cu unt
- pléacinta
,Gozleme”
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Stratificare
Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoreticd si practicd va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut Tn
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrarilor practice In grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipd va prepara 10 bucati sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mdsurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, serecomandarealizarea evaludrii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

identifice tipurile de paine si produsele de panificatie ale altor tari;

realizeze calcule tehnologice pentru prepararea painei si produselor de panificatie ale altor tari;

pregateasca materia primd pentru prepararea painei si produselor de panificatie ale altor tari;

prepare paine si produse de panificatie ale altor tari, respectand cerintele procesului tehnologic;

utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a painei si produselor de panificatie alealtor tari, respectand normele de securitate
si sanatate Tn munca;

aprecieze calitatea painei si produselor de panificatie ale altor tari, in baza indicilor organoleptici;
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- ambaleze painea si si produsele de panificatie ale altor tari pentru depozitare si comercializare.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor tari, respectand procesul tehnologic si cerintele de securitate si sanatate Tn munca.

Produsele pentru masurarea rezultatelor Tnvatarii
Tn scopul evaluarii rezultatelor Tnvitarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituiti din prepararea a unui produs din grupurile
propuse mai jos, prin extragere de bilet.

- Paine: Panetone, Ciabatta, Bagheta frantuzeasca, Pain de campagne rustique, Pita greceasca, paine cu masline, paine "Ekmek”, Paine "Lavas”
- Produse de panificatie: Grisine cu susan, Focaccia, croisanti, Petit pain au chocolat, Tsoureki, Vasilopita, baclava turceasca.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor Tnvatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;

- produsul finit este preparat conform retetei;

- aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice;

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative;
- dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma;

- la aluaturile foitaj si intins, produsele sunt fine cu straturile subtiri bine delimitate;
- umplutura la incizie este vascoasa, consistentd, nu se risipa;

- culoarea corespunde ingredientelor folosite Tn conformitate cu reteta;

- mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate painea si produsele de panificatie;
- gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- gramajul produselor corespunde retetei.

Tn scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de catre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare aaluatului sia produselor dinaluat,catsiprodusul gata,conform
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentetehnologice relevante pentru demonstrareacompetentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:
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Malaxor, cuptor electric, dospitor, frigider, masina de framantat, cantar pentru bucatarie, mixer, friteuza

Ustensile:

site, tavi, rulou cu discuri, cutite, linguri, pos de cofetdrie, perii, vase gradate, forme, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tdiat aluat, pisdlog, ac de
lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite, strecuratori, perii, paleta, lopatele, spatule.

Materie prima:

- Fdina de grau, faina de secara, zahar farin, zahar tos,

- lapte si produse lactate, cascaval, oud,

- untde frisca, grasimi, ulei vegetal, margarina, ulei de masline

- pudra de vanilie, cacao-praf, ciocolatd, esenta de vanilie,

- fructe si legume, pastd de fructe, magiun, fructe confiate, stafide, miez de nuci, mac, seminte,
- masline, spanac, rozmarin, busuioc,

- sare, acid citric, drojdii, afanatori chimici.

Bibliografie:
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5. Beile, Miriam, P&ine in cuptorul automat, Bucuresti, M.A.S.T., 2008.

6. Ingram, C., Shapter, J., Retete delicioase pentru prepararea painii (paine traditionald din toata lumea), Editura, Aguila, 2008

7. Manailescu, A., Nicolau, E., Campian, D., Pantu G., Constantinescu, M., Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie, Editura

Didacticasi Pedagogica, Bucuresti, 2003.
8. Buteikis, N., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina, Chisindu, 1992.
9. Moldoveanu Gh., Utilajul sitehnologia panificatiei si produselor fadinoase - manual pentru clasa a XI-a, XII- liceu, EDP Bucuresti, 1968.
10. C6opHUuK PeuenTyp 61104 U KynnuHapHbelix nsgenuin gna NOTM, Mocksa, 3KoHOMUKa, 1981
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MODULUL 7. PREPARAREA PAINII SI PRODUSELOR DE PANIFICATIE DIETETICE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a produselor de panificatie dietetice, respectdnd procesul tehnologic si
normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea painii dietetice 18 18 36
UC 2 Prepararea produselor de panificatie dietetice 20 18 38
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 42 42 84

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1. Prepararea painii dietetice

Abilitsti Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
Argumenteaza importanta painii si produselor de 1. Importanta pdinii si produselor de panificatie
panificatie dietetice. dietetice.
Descrie principiile stiintifice ale alimentatiei . Principii stiintifice ale alimentatiei dietetice.
dietetice. . Metode tehnologice specifice prepararii painii si

Descrie metodele tehnologice specifice prepararii
painii si produselor de panificatie dietetice.
Calculeaza valoarea nutritiva a painii si produselor
de panificatie dietetice.

Propune tipul de pdine si produse de panificatie Tn
functie de afectiune.

Determina cantitatea (masd, volum) ingredientelor
conform  documentatiei normative, necesare

produselor de panificatie dietetice.

. Valoarea nutritiva a painii si produselor de

panificatie dietetice.

. Normele igienico-sanitare la organizarea locului

de munca pentru prepararea painii si produselor
de panificatie dietetice.

. Painea si produsele de panificatie dietetice

indicate pentru diverse afectiuni:
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pregatirii  pdinii si produselor de panificatie * renale,

dietetice. » cardiovasculare,

- Organizeaza locul de munca pentru prepararea » hepatobiliare,
painii si produselor de panificatie dietetice, e gastrointestinale,
respectand normele igienico-sanitare. » diabetice.

- Utilizeaza utilajele, ustensilele si veselda pentru 1.  Sortimentul si caracteristica painii dietetice.
prepararea painii si produselor de panificatie 2. Materia prima specifica painii de panificatie
dietetice, respectdnd cerintele de securitate i dietetice.
sanatate Tn munca. 3. Procesul tehnologic de preparare a paéinii

- Caracterizeaza sortimentul painii dietetice. curative. Cerinte de calitate.

- Pregateste materia primd de baza si auxiliara 4. Defectele posibile la prepararea painii
necesare prepararii painii dietetice. dietetice, cauze si masuri de prevenire a

- Prepara paine dieteticdi conform cerintelor acestora.
procesului tehnologic, respectand normele 5. Termene si conditii de depozitare a painii
igienico-sanitare. dietetice.

- Apreciazda calitatea painii dietetice, conform 6. Cerinte de ambalare a painii dietetice pentru
indicilor organoleptici. depozitare si comercializare.

- ldentificd defectele apdrute la prepararea painii
dietetice.

- Explica cauzele defectelor identificate.
- Specificd conditiile de pastrare a painii dietetice.
- Ambaleaza painea dietetica pentru depozitate si
comercializare.
Total UC 1 18

Unitatea de competenta 2. Prepararea produselor de panificatie dietetice

Caracterizeaza sortimentul produselor de 1. Sortimentul chiflelor dietetice.
panificatie dietetice. 2. Materia prima specifica chiflelor dietetice.
Determina cantitatea (masd, volum) ingredientelor 3. Procesul tehnologic de preparare a chiflelor
conform  documentatiei normative, necesare dietetice. Cerinte de calitate.

pregatirii produselor dietetice. 4. Defectele posibile la prepararea chiflelor
Organizeazd locul de munca pentru prepararea dietetice, cauze si  masuri de prevenire a
produselor de panificatie dietetice, respectand acestora.
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Prepararea péinii

dietetice

- Péine ”Sanatate”

- paine fara sare

- paine cu tarate

- péine cu seminte si
dovleac

- péine cu cartofi

- paine cu fdina de
porumb

- paine cu sfecla

18

Prepararea chiflelor

dietetice

- chifld cu migdale si
sofran

- chifld cu aciditate
redusa

- chifld cu adaos de



normele igienico-sanitare. 5. Termene si conditii de depozitare a chiflelor lapte
Utilizeaza utilajele, ustensilele si veseld pentru dietetice. - chifld "Trandafir”
prepararea produselor de panificatie dietetice, 6. Cerinte de ambalare a chiflelor dietetice pentru - chifld "Toamna”
respectand cerintele de securitate si sdnatate Tn depozitare si comercializare.
munca. 7. Sortimentul fursecurilor dietetici. Prepararea
Pregdteste materia prima de baza si auxiliara 8. Materia prima specifica fursecurilor dietetici. fursecurilor dietetice
necesare prepardrii produselor de panificatie 9. Procesul tehnologic de preparare a fursecurilor - fursecuri aurii
dietetice. dietetici. Cerinte de calitate. - fursecuri din crupe
Prepard produse de panificatie dietetice, conform  10. Defectele posibile la prepararea fursecurilor de ovaz
cerintelor  procesului  tehnologic, respectand dietetici, cauze si masuri de prevenire a acestora. - fursecuri bastonase
normele igienico-sanitare: 11. Termene si conditii de depozitare a fursecurilor cu cascaval

e chifle, dietetici.

» fursecuri, 12. Cerinte de ambalare a fursecurilor dietetici

e turte. pentru depozitare si comercializare.
A'prec.iazé calitate.za .p.roduselor de. .panifica'gie 13. Sortimentul turtelor dietetice. Prepararea turtelor
dletet.l(:.e,v conform indicilor ?rganolept|0|. 14. Materia prima specifica turtelor dietetice. dietetice
\dentifica defec.te.le ) ap.Jaru'fe la~ prepararea 15. Procesul tehnologic de preparare a turtelor - turte cu tarate
prOdl-JS?|0r de panificatie dI.E'EE'[I(?e.. dietetice. Cerinte de calitate. - turte cu fulgi de
EXpI'_C? E:auzele'd.ejfectelor |dvent|f|cate. 16. Defectele posibile la prepararea turtelor ovaz
Spe.C|.f|c§ cgndl'gule de pastrare produselor de dietetice, cauze si masuri de prevenire a - turte cu seminte
panlflcaglevdletetlce. o ' . acestora. . turte cu tarate si
Ambaleaza .produ.selor d? .panlflca'gle dietetice 17. Termene si conditii de depozitare a turtelor nuci
pentru depozitate si comercializare. dietetice.

18. Cerinte de ambalare a turtelor dietetice pentru
depozitare si comercializare.
Total UC 2 20 18

Specificatii metodologice

O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
Tnvatare prin cooperare.
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Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teoreticd si practicd, va raméane neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea lucrérilor practice Tn grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echip va prepara 10 bucati sau
0,5 kg de produs, Tn functie de reteta.

* Prepararea produselor indicate cu asterisc este la discretia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.
Sugestii de evaluare a rezultatelor Tnvatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de cdtre elev, care Ti permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Tnvatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mdsurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

identifice tipuri de péine si produse de panificatie dietetice;

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea painii si produselor de panificatie dietetice;

- pregateasca materia prima pentru prepararea painii si produselor de panificatie dietetice;

- prepare péine si produse de panificatie dietetice, respectdnd cerintele procesului tehnologic;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a painii si produselor de panificatie dietetice, respectdnd normele de securitate si
sanatate Tn munca;

- aprecieze calitatea painii si produselor de panificatie dietetice, Tn baza indicilor organoleptici;

- ambaleze péinea si produsele de panificatie dietetice pentru depozitare si comercializare.

Proba teoretica va include:
Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor Tnvatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Prepararea painii si produselor de panificatie dietetice, respectand cerintele procesului tehnologic si cerintele de securitate si sanatate Tn munca,

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
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Tn scopul evaluarii rezultatelor Tnvatarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituiti din prepararea unui produs din grupurile

propuse mai jos, prin extragere de bilet.
-paine dietetica: paine ’ Sdnatate”, paine fard sare, paine cu tarate, paine cu seminte si dovleac, paine cu cartofi, paine cu faina de porumb, paine
cu sfecla.
- chifle, fursecuri, turte dietetice: chifld cu migdale si sofran, chifla cu aciditate redusa, chifla cuadaos delapte, chifld, Trandafir”, chifla
,” Toamna”, fursecuri aurii, fursecuri din crupe de ovaz, fursecuri bastonase cu cascaval, turte cufulgi de ovadz, turtecu taratesi nuci.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului

si la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata

- produsul finit este preparat conform retetei

- aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative

- dupd tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma

- culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta

- mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate painea si produsele de panificatie

- gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei;

- Gramajul produselor corespunde retetei

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de catre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a aluatului si a produselor din aluat, cat si produsul gata, conform
fiselor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:

Malaxor, cuptor electric, dospitor, frigider, masina de framantat, cantar pentru bucatarie, mixer,

Ustensile:

site, tavi, rulou cu discuri, cutite, linguri, pos de cofetdrie, perii, vase gradate, forme, boluri, sucitoare, soteuri, dispozitiv de tdiat aluat, pisdlog, ac de
lemn, platouri, tigdi de diverse dimensiuni, tel, ceaun, cratite, strecuratori, perii, paleta, lopatele, spatule.

Materie prima:

- Fdaina de grau, faina de secara, faina de porumb, tarate, fulgi de ovas, zahar farin, zahar tos,
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- lapte si produse lactate, cascaval, oud,

- untde frisca, ulei vegetal, margarina,

- pudra de vanilie, esenta de vanilie,

- fructe si legume, pasta de fructe, magiun, stafide, miez de nuci, migdale, mac, seminte,
- sare, acid citric.
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V1. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteaza, organizeaza si interpreteaza
datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si apreciere a
rezultatelor invatarii.

In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente,
evaluarea modulului presupune demonstrarea de cétre elev a detinerii competentelor specifice
modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmatoarelor principii:
- Competentele formate sunt evaluate in baza de criterii,

- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitétilor/sarcinilor
modulului;

- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor de
catre elev;

- Acumularea de dovezi se realizeazd continuu pe perioada parcurgerii modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atat in
procesul de evaluare formativa, cat si sumativa.

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezintd ultima etapd in procesul de predare-invitare,
atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru invatare: elevii vor invéta ceea ce ei
stiu cd va fi evaluat.

O conditie de importantd majord pentru Asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul sa stie
clar care sunt asteptérile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluari
negative, dificultati de invétare si performante joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor
profesionale, specifice modulului, se recomandd ca la inceput de modul cadrul didactic sa
informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sa fie capabili sd facd/demonstreze la final de modul
(rezultatele invatarii), dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre invatare si evaluare va fi asigurata la Tnceputul procesului de invatare in asa fel
ca elevii sd stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este
sd asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile si criteriile de evaluare, precum si
rezultatele invatarii. Aceastd conexiune dintre predare, evaluare si finalitatile de invatare ajutd ca
intreaga experientd de invatare sa fie mai transparenta.

In procesul de formare profesionald se utilizeaza o gama ampla de modalitati de evaluare:

evaluarea initiala,
evaluarea formativa,
evaluarea sumativa,
evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initiald stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor
formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeazi la inceputul
procesului de instruire profesionala cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionala la
elevi, precum s§i aspecte ce necesitd corectare sau Tmbunatatire, realizate prin programe de
recuperare.

In contextul unui invatamant axat pe competente vectorul evaluirii este orientat spre evaluarea
formativa — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de
evaluare se realizeazd pe tot parcursul activitatii de instruire i oferd un feedback relevant in
legétura cu procesul de formare a competentelor.
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Metaforic vorbind, evaluarea formativa/continua seamana cu un proces de preparare a bucatelor.

La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin addugarea de
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea formativa
permite o remediere a procesului de Tnvatare la etapele timpurii, dar atunci cand produsul este
expus pe masd, remedierea nu mai e posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea
sumativa.

Astfel, valoarea evaluarii formative consta in formarea permanentd si continud a competentelor la
elevi reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionala.

In acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set de
sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzatoare, fapt care va
permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite profesorului sa
ghideze si sd monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativd sunt utilizate diverse modalitati de evaluare: observatia,
raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezintd lucrarile practice, in cadrul cérora elevii sunt pusi in situatia de a
executa ei insusi, sub conducerea si Indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ
in vederea acumularii, fixdrii §i consoliddrii cunostintelor i a formarii priceperilor si
deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independenta din
partea elevilor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice,
calitatea produsului finit i prezentarea preparatului dupd anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciazd abilitatea executarii unor operatii separate in cadrul procesului de
executare a sarcinilor practice.

Procesul de preparare a produselor/articolelor culinare va fi evaluat in baza fiselor tehnologice,
iar calitatea produsului finit va fi apreciatd conform criteriilor organoleptici.

In cadrul activititilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueazi
cunostintele, abilitdtile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara conditiilor reale de
viata din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a
elevului implicat Intr-o activitate de formare dupda o anumitd perioadd de timp fiind realizeaza
prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop
atestarea progreselor elevilor in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomanda
realizarea evaludrilor sumative la finele fiecirui modul. In scopul aprecierii competentelor
formate, se recomanda evaluarea atit a cunostintelor teoretice, cat si a abilitatilor practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmareste mai multe obiective,
precum:

- Ofera elevilor informatii individuale referitor la rezultatele obtinute, gradul/nivelul de
detinere a competentelor specifice modulului, precum si dificultétile de invétare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre elevi a cunostintelor,
abilitétilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de cétre elevi a
activitatilor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultétile cu care se confrunta
elevii in procesul de invatare si sugereazd activitdti didactice suplimentare pentru
imbunatatirea procesului de instruire.
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- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii Tn mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte, abilitéti,
competente ale elevilor la sfarsitul unei perioade indelungate de instruire (ciclu de invatdmant).
Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizatd la incheierea procesului de
instruire/formare, prin care elevul va demonstra detinerea competentelor profesionale formate,
dupad care acesta primeste un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaludrii este Tmbunatatirea procesului de 1nvatare. Deci, dupd evaluare,
cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta demersurile didactice
intreprinse si pe cele viitoare, Incercand sd imbundtateasca activitatea, si vor informa elevii despre
rezultatele obtinute si despre ceea ce este de facut in viitor.
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l. Preliminarii
Scopul practicii Tn productie:

Practica in productie este parte integranta obligatorie a procesului de instruire si se realizeaza
in scopul formarii/dezvoltarii competentelor profesionale ale elevilor, relatate la exercitarea
atributiilor si sarcinilor de lucru Tn cadrul intreprinderii, precum si integrarii elevilor n
activitatea de productie.

Practica in productie vizeaza consolidarea competentelor profesionale, specifice calificarii
profesionale, dobandite pe parcursul instruirii si imbinarea acestora cu abilitati practice,
formate prin activitati concrete, desfasurate in cadrul unei unitati economice.

Practica in productie la meseria Brutar se realizeaza in fabrici si combinate de panificatie,
precum si in brutdrii mici, sectii de panificatie, specializate in fabricarea diferitor tipuri de
paine si altor produse de panificatie. Unitatile economice pentru desfasurarea practicii Tn
productie sunt identificate de catre institutia de Tnvatamant, in cadrul parteneriatului social, n
baza contractelor privind efectuarea stagiilor de practica.

in activitatea practicd, elevii vor aplica cunostinte de la disciplinele de culturd generala
precum: matematicd, chimie, biologie.

Pe parcursul practicii, elevii vor fi instruiti si vor respecta regulile de securitate si sandtate in
munca la toate activitatile desfasurate.

Pre-achizitii:
Practica in productie se desfdsoara Tn doua etape si se bazeaza pe achizitii de cunostinte si

abilitati formate Tn cadrul modulelor de instruire.
Etapa /, 210 ore de practica inproductie se realizeaza dupa modulele:

Modulul 1: Pregatirea brutarului pentru activitatea profesionala

Modulul 2: Prepararea pdinii si produselor din aluat dospit prin metoda directa

Modulul 3: Prepararea painii si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta
Etapa I, 420 ore de practica in productie se realizeaza dupa modulele:

Modulul 4: Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica

Modulul 5: Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica

Modulul 6: Prepararea painii si produselor de panificatie ale altor tari

Modulul 7: Prepararea painii si produselor dietetice

1. Motivatia, utilitatea stagiului de practica Tn producere pentru
dezvoltarea profesionala

Stagiile de practica vizeaza consolidarea competentelor profesionale dobandite pe parcursul
studiilor si Tmbinarea lor cu abilitati practice formate prin activitatea concreta desfasurata la o
Tntreprindere de alimentatie publica.

Participarea la stagiile de practica oferda elevilor definitivarea competentelor generale
dezvoltate Tn cadrul stagiilor de practica:

- acumularea competentelor profesionale cuprinse in activitatile specifice domeniului Tn
care practicantii Tsi desfasoara stagiul, prin plasarea lor Tn situatii reale de munca;

- cresterea motivatiei pentru profesia aleasa, printr-o mai buna cunoastere a acesteia in
context real de munca;



- pregatirea practicantilor pentru incadrarea in campul muncii, prin acumularea de
experienta practica in domeniul vizat;

- formarea de competente privind relatiile interumane in procesul de munca (spirit de
echipd, abilitdti de comunicare si relationare, constientizarea importantei calitatii
muncii).

Prin rolul sau de a facilita procesul de insertie pe piata muncii a viitorilor absolventi din
invatamantul profesional tehnic, si prin cresterea relevantei rezultatelor Tnvatarii teoretice din
perspectiva aplicarii acesteia la locul de munca, stagiul de practica este o etapa importanta atat
pentru elev, cat si pentru unitatea economica si institutia de Tnvatamant.

Pentru elev, este 0 ocazie de a trece de la partea teoretica la cea practic-aplicativa. Stagiul de
practica reprezinta o oportunitate oferita elevilor, de a se pregati pentru intrarea pe piata
muncii, prin familiarizarea lor cu viata economica reald, prin participarea lor efectiva la
activitatea economicd, prin crearea unui sistem de comunicare si relationare eficienta ntre
acestea si viitorii potentiali angajatori. Dincolo de dimensiunea tehnicd a punerii in aplicare a
cunostintelor dobandite, apare si ocazia de a Tnvata perspectiva dimensiunii sociale si umane a
muncii Tntr-o Tntreprindere de alimentatie publica.

Pentru unitatea economica, este o cale de a descoperi formarea. Aceastd ocazie oferd, de
asemenea, posibilitatea de a identifica la fata locului elevii Tn calitate de candidati pentru
locurile de munca ce vor fi disponibile Tn viitor si, nu in cele din urma, reprezintd posibilitatea
de a duce la bun sfdrsit cerintele de la locul de munca.

Pentru institutia de Tnvatamant, stagiul reprezintd o perspectiva a creadrii si dezvoltarii
contactelor cu mediul de afaceri, cdruia Ti pregdteste viitorii salariati. Aceste ntalniri sunt
indispensabile, ele permit institutiei sa cunoasca mai bine cerintele Tntreprinderilor de
alimentatie publica privind profilul profesional al angajatilor. Asemenea informatii faciliteaza
schimbarea si evolutia Tn cadrul formarii profesionale, astfel Tncat, aceasta sa poata raspunde
in mai mare masura necesitatilor reale ale mediului de afaceri.

Experienta dobanditda pe perioada unui stagiu de practica poate ajuta foarte mult un tanar
absolvent la angajare Tn evaluarea unor principii pe care trebuie sa le aiba in vedere, si care
vor asigura dezvoltarea aptitudinilor profesionale si de munca ale tinerilor aflati in situatia de
tranzitie de la institutia de Tnvatadmant la viata activd, avand drept urmare o imbunatdtire
considerabila a insertiei acestora pe piata muncii aflatd in continua schimbare.

IIl.  Competente profesionale specifice stagiului de practica

La finele practicii Tn productie elevul va fi capabil sa:

- realizeze calcule tehnologice pentru prepararea painii si produselor de panificatie;

- pregateasca materia prima pentru prepararea painii si produselor de panificatie;

- prepare umpluturi pentru produse de panificatie din diverse aluaturi, respectand normele
igienico-sanitare;

- utilizeze utilajul, ustensilele si vesela in procesul de preparare a painii si produselor de
panificatie, respectand normele de securitate si sandtate Tn muncag;

- prepare paine, produse de franzelarie si produse de panificatie din aluat dospit, respectand
normele igienico-sanitare;

- prepare produse din aluat nedospit prin metoda chimicd si mecanicd, respectand normele
igienico-sanitare;

- aprecieze calitatea painii si produselor de panificatie din aluat dospit, Tn baza indicilor
organoleptici;



- aprecieze calitatea produselor din aluat nedospit prin metoda chimica si mecanica, in baza
indicilor organoleptici;

- ambaleze péainea si produsele de panificatie din aluat dospit pentru depozitare si
comercializare;

- ambaleze produsele din aluat nedospit pentru depozitare si comercializare,

IV. Administrarea practicii in productie

Numdarul de Numéarul de

Anul Perioada Modalitatea de evaluare
saptamani ore
Mai - o .
| 6 210 ] Agenda formaérii profesionale
lunie
M artie - Agenda formarii profesionale
. 12 420 lunie Proba practica
Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

o . Produse de Durata de
Locul de munca Activitati / sarcini de lucru ' realizat realizare
Sectia pentru cernerea Pregétirea materiilor prime si produselor Materia prima
fainii/pregatirii auxiliare pentru producere: prelucrata
materiei prime pentru - dezambalarea materia prima de baza
productie si auxiliara,
- cernerea materiei prime,
- dizolvarea materiei prime,
- filtrarea suspensiilor,
- spalarea ingredientelor,
- topirea ingredientelor (unt, margarina,
grasimi vegetale etc.),
- pregatirea stafidelor, macului,
fructelor confiate,
- pregatirea nucilor, semintelor,
ciocolatei.
Sectia pentru Prepararea semipreparatelor: Semipreparate
prepararea - prepararea umpluturilor, preparate
semipreparatelor - prepararea siropurilor, glazurii.
Sectia pentru Prepararea aluatului: Aluat preparat
prepararea, - dozarea materiei prime Si
fermentarea aluatului auxiliare,
- prepararea maielei/prospaturii,
- framantarea aluatului,
- fermentarea aluatului.
Sectia pentru Prelucrarea aluatului: Produse
prelucrarea si - divizarea aluatului Tn bucati, modelate

modelarea aluatului - predospirea aluatului,
- modelarea automatizata sau
manuald a aluatului,’'
- dospirea finala,
- spoirea (umezirea) aluatului.



Sectia pentru coacerea Coacerea produselor: Produse
produselor - crestarea aluatului, coapte

- omarea/presararea suprafetei
semifabricatelor,

- coacerea produselor,

- racirea produselor finite .

Sectia 'TAm pachetarea si marcarea produselor: Produse
Tmpachetare/etichetare - selectarea tipului de ambalaj, ambalate Si
- felierea produselor finite, etichetate
- ambalarea produselor,
- etichetarea produselor.
Sectia pentru Pregatirea produsului pentru depozitare si  Produse
depozitare livrare: depozitate
- completarea fisei de predare -
primire cdtre deposit.
VI. Sugestii de evaluare a practicii in productie

La finele practicii in productie elevul va sustine proba de evaluare practica in laborator, Tn

cadrul Tntreprinderii de panificatie - la locul de munca. Proba de evaluare practica va constitui

prepararea painii si produselor de panificatie si va fi evaluata conform urmatoarelor criterii:

VII.

Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata.

Produsul finit este preparat conform retetei.

Aspectul preparatului gata corespunde cerintelor tehnologice.

Forma si dimensiunile preparatului corespund cerintelor documentatiei normative.
Dupa tratamentul termic, produsele si-au pastrat integral forma.

Consistenta este moale, patrunsa.

Umplutura la incizie este vascoasa, consistentd, nu se risipa.

Culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu reteta.

Mirosul este specific componentelor de baza din care au fost preparate pdainea si
produsele de panificatie.

Gustul este bine pronuntat, caracteristic ingredientelor conform retetei.

Gramajul produselor corespunde retetei.

Organizarea locului de munca;

Determinarea necesarului de materii prime;
Aprecierea calitdtii materiei prime si produselor auxiliare;

Cerinte fata de locul de practica

Stagiul de practica se va desfasoura la Tntreprinderi, atelierele didactice ale institutiilor de
invatamant profesional tehnic, asociatii de stat sau private.

Cerintele fata de Tntreprinderile in care se va desfatura stagiile de practica sunt:

1.

sa creeze conditii necesare si inofensive de lucru stagiului de practicd Tn productie Tn
corespundere cu continutul programelor stagiilor de practica in productie, regulilor si
normelor de securitate si sanatate Tn munca si cerinfelor necesare pentru pregatirea
profesionald a muncitorilor calificati;

sa desfasoare instructajele cu privire la tehnica securitatii si sanatdtii in munca cu
elevii in ordinea stabilitA pentru muncitorii meseriilor respective ale unitatilor
economice;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

sa realizeze, la Tnceputul stagiului de practica Tn productie, precum si in cazurile in
care elevul primeste o sarcina noua, instructajul de introducere, privind respectarea
cerintelor securitatii muncii, continutul muncii si deservirea locurilor de munca, unde
elevii vor indeplini sarcinile de productie;

sa creeze conditii pentru productivitatea deplina a fiecarui elev in perioada stagiului de
practica in productie;

sa familiarizeze elevul cu problemele deservirii tehnicii contemporane si cerintele
respective in domeniul pregatirii muncitorului de calificare Tnalta;

sa asigure familiarizarea elevilor cu tehnica si tehnologiile noi;

sa nu permitd folosirea muncii elevilor la lucrdrile neprevdzute de programele stagiului
de practicd Tn productie, precum si transferarea elevilor la locuri de munca
necalificatd, care nu corespund continutului stagiului de practica in productie, fard a
coordona transferul cu conducerea institutiei de Tnvdatamant profesional tehnic;

sa remunereze, in conditiile legii, toate lucrarile efectuate de elevi, conform sarcinii de
productie;

sa creeze conditii de muncd care corespund cerintelor sanitaro-igienice conform
genului si varstei elevilor;

sa asigure elevii, Tn perioada stagiului de practicd in productie, la acelasi nivel ca si
muncitorii unitdtii economice, cu haine si Tncaltaminte speciale si alte mijloace de
protectie individualg;

sa acorde elevilor si maistrilor-instructori ncdperi social-culturale, conform normelor
n vigoare;

sa asigure nedantrerupt locurile de munca ale elevilor cu documentatia tehnica,
materiale, instrumente, aparate si alte mijloace conform proceselor tehnologice de
lucru;

sa indeplineasca controlul tehnic, primirea si evidenta lucrdrilor indeplinite de elevi Tn
ordinea stabilita la unitatea economica;

sa evalueze periodic cunostintele elevilor cu privire la regulile de exploatare a
masinilor, instalatiilor, mecanismelor si regulilor securitatii si sdanatatii in munca,
sanitaro-igienice de productie, securitdtii contra incendiilor;

sa permitd reprezentantului institutiei de Tnvatdmant profesional tehnic secundar
accesul in locul Tn care Tsi desfasoara activitatea elevul, pentru a verifica respectarea
conditiilor prevdazute Tn Contract;

in perioada realizdrii stagiului de practica in productie, responsabilii pentru realizarea
practicii semneaza sistematic Tn Agenda de formare profesionala a elevului;

sa semneze un contract individual de munca pe perioadd determinatd cu elevul -
practicant, prin coordonare cu institutia de Tnvatamant;

18.1a sfarsitul stagiului de practicd in productie, responsabilii pentru monitorizarea

elevului completeaza Certificatul privind stagiul de practicd in productie pe baza
evaluarii nivelului de dobandire a competentelor de cdtre elev.



VIII.

Nr.
crt.

L

10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

Resursele bibliografice recomandate elevilor

Denumirea resursei

Codul Educatiei, nr.152 din 17 iulie 2014, Art. 67, ,,Stagiile de practica si
relatiile cu piata muncii”.

Regulamentul privind stagiile de practicd in productie Tn Tnvatamintul
profesional tehnic secundar, Ordinul Ministrului Educatiei nr. 233 din 25
martie 2016.

Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chisindu 28 martie
2003, publicat 29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM, nr. 159-162, art.
nr. 648 cu modificarile ulterioare: (articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82,
85, 86, 95, 100, 101, 103).

Legea securitdtii si Sanatatii Tn munca nr. 186-XVI din 10.07.2008,
publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art nr: 587,
01.01.20009, versiune Tn vigoare din 12.01.19 in baza modificarilor.
Hotdrarea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul privind modul
de organizare a activitatilor de protectie a lucratorilor la locul de munca si
prevenire a riscurilor profesionale, publicat 17.02.2009 Tn Monitorul
Oficial al RM, nr. 34-36, art. nr. 138.

Hotararea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea
cerintelor minime de securitate si sandtate la locul de muncd, publicat
08.02.2010 Tn in Monitorul Oficial al RM, nr. 91-93, art. nr. 525.
Hotaradrea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerintele
minime de securitate si sanatate pentru folosirea de cdtre lucrdtori a
echipamentului de muncd la locul de muncd, publicat 19.08.2011 Tin
Monitorul Oficial al RM, nr. 135-186, art. nr. 676.

LEGE nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului Tnconjurator,
Publicat: 01.10.1993 in Monitorul Parlamentului nr. 10 art nr: 283, cu
modificari ulterioare.

LEGE nr. 756 din 24.12.1999 asigurarii pentru accidente de munca si boli
profesionale Publicat: 23.03.2000 in Monitorul Oficial nr. 31-33 art. nr:
192 cu modificari ulterioare.

Hotararea nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor
dezinfectante Tnregistrate si rednregistrate in Republica Moldova, Publicat
31.12.2006 in Monitorul Oficial nr. 203-206 art. Nr.712.

Hotararea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007 ,,Cu privire la prestarea
serviciilor de alimentatie publicd in Monitorul Oficial nr.180-183 art.
nr.1281.

HG 412 din25.05.2010 Reguli generale de igiend a produselor alimentare.
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