Ministerul Educatiei, Culturii
si Cercetdrii al Republicii Moldova

ORDIN

am 02- M o to nor J o d z

ML Chisindu

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular
pentru programe de formare profesionald 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 invatamantul
profesional tehnic secundar, dupa cum urmeaza:

/. 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 profesionalda Prelucrarea
alimentelor, termen de studii 2 ani.

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

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

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

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

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

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

6. Controlul asupra executarii prezentului ordin se atribuie doamnei Natalia GRIU,
Secretar de stat.

Minstru
Igor SAROV
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Fisa de evaluare
a calitatii Curriculumului modular

Meseria: 721008 Cofetar
Calificarea: Cofetar

Elaboratd de Centrul de excelentd in servicii si prelucrarea alimentelor

NP Punctajul
crt. Criterii de evaluare acordat
' (1...10)

I. Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normativ- reglatorii
(Cadrul de Referinta al invatamantului profesional tehnic, Standardul de calificare,
standardul ocupational).

1Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 10
2. Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor cheie 10
3. Masura 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 tehnologice 9,0
eficiente

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

I11. Respectarea prevederilor conceptuale moderne Tn invatamantul 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. Masura in care activitdtile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum 10
incurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul comportament
si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionala.

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

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

10. Ponderea n totalul activitatilor de predare - invatare - evaluare din curriculum 10
a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce



NI Punctajul

crt Criterii de evaluare acordat
' (1..10)

faciliteaza rezolvare de probleme.

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

12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor profesionale 10

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor 10
profesionale

14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 10

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

IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

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

. . 9,0
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate
17. Masura in care Planul de invatdmant ofera posibilitatea dezvoltarii 9.0
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundéri / discipline optionale ’
18. Masura in care Planul de Tnvatdmant oferd posibilitatea adaptéarii la specificul 9.0
pietei de munca ’
19. Masura in care Planul de invatdmant ofera posibilitatea diversificarii ofertei 90
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor ’
20. Masura n care timpul scolar prevazut in Planul de Tnvatdmant corespunde 9.0
particularitatilor de varsta ale elevilor ’
21. Masura in care Planul de Tnvatamant oferd posibilitatea consilierii in cariera a 9.0

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 imbunatétire a programului de evaluare:

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

invatdmantul profesional tehnic secundar si corespunde cerintelor documentelor normative.
Curriculumul este recomandat pentru
Recenzent ..Dragonul Rosu”

Semnatura
Data: -Qg. dO £0
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Calificarea: Cofetar

Elaborata de Centrul de excelenta in servicii si prelucrarea alimentelor
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@1 .. 10)

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

ocupational, Standardul de calificare).

1 Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 9,0
2. Gradul de asigurare a dezvoltarii 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
productie Tn scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de
cost

I11. Respectarea prevederilor conceptuale moderne in tnvatdmantul 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. Masura in care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse in 10
curriculum Tncurajeaza géandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate
profesionala.

8. Masurd 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. Pondereain totalul activitatilor de predare - invatare - evaluare din 9,5

10.

curriculum a celora ce stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru
executarea sarcinilor intr-un domeniu de munca

Ponderea 1n totalul activitatilor de predare - invétare - evaluare din 9
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curriculum a celora care faciliteazd adaptarea propriului comportament la
situatii ce faciliteaza rezolvare de probleme.

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

12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 9
profesionale

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor 9
profesionale

14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 9

15. Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei 9

IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

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

. . 10

competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate

17. Masura in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea dezvoltarii 10
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale

18. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea adaptarii la 9
specificul pietei de munca

19. Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea diversificarii ofertei 9
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor

20. Masura in care timpul scolar prevazut in Planul de Tnvatamant corespunde 9
particularitatilor de varsta ale elevilor

21 Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea consilierii in cariera 9

a elevilor

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

Propuneri de Tmbunatatire a programului de evaluare:
Perfectarea periodica a curriculumului in functie de modernizarea liniilor tehnologice,

sortimentului produselor de cofetarie, conform cerintelor pietei muncii.

Concluzii: Curriculumul este recomandat pentru aprobare.

Recenzent / Lilia Cucuruza, SRL ,,VALI-DIACRIS"
' Seimanira $m

pata: Pty CLUPUW JLQ£0
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PRELIMINARII

Curriculumul pentru meseria Cofetar, a fost elaborat in baza standardului de calificare Cofetar,
aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii si Cercetérii, nr. 668, din 15.07.2020, precum si
conform Ordinului Centrului de excelentd in servicii si prelucrarea alimentelor, nr. 89, din 30 iulie
2020.

Standardul de calificare este veriga de legaturad dintre cererea de competente profesionale necesare
pietei muncii, expusad 1n 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
invatarii pentru formarea profesionald initiald la meseria Cofetar, 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 Cofetar.

Formarea profesionalda a Cofetarului, realizatd in cadrul institutiilor de invatamant profesional
tehnic corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al Calificarilor din
Republica Moldova. Conform standardului de calificare Cofetarul poate realiza activitatile
profesionale in mod independent, in echipd, precum si sub conducere. Complexitatea activitatii
Cofetarului, dar si independenta acestuia de a lua decizii si de a-si asuma responsabilitati, se referd
doar la solutionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau similare acestora. Cofetarul trebuie
sa-si planifice activitdtile personale, reiesind din sarcinile puse de conducdtor si sd igi 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 Cofetar sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare
pretins si se realizeaza in baza prezentului curriculumului.

I CONCEPTIA CURRICULUMULUI MODULAR

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

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitdtii profesionale, a céarei 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 abilitatilor, dupa care in comun asigura formarea unei competente profesionale.

Se renuntd la predarea materiei pe discipline, care deseori creeazd 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 activititilor de Invatare si
integrarea acestora in unitéti logice de invatare/module, care urmeaza a fi Tnsusite ntr-o anumita
perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute la locul de muncd. 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 complementarittii functionale.

2



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

Se schimbi 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 predad in succesiunea determinatd de
logica interna si specificul situatiei de rezolvat.

Se produc schimbari de esentd in procesul invdtdarii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt formulate astfel,
incadt sd Tmbine judicios cunostintele teoretice cu cele practice. O modalitate de invétare sunt
lucrarile practice realizate in atelierele de instruire practicd, ceea ce reprezintd o conditie
primordiala in formarea competentelor profesionale.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invdtare modulard cu evaluarea
modularad. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea rezultatelor invatarii, ce demonstreaza
detinerea unui anumit nivel de performanta, adica a competentei. Sunt importante toate tipurile de
evaluare:

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

- curentd/formativa, pentru a monitoriza formarea competentelor;

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

Farad a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem ci din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit 1l are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsit de modul. Profesorul sau echipa de
profesori trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate
de evaluare. Evaluarea in comun, realizatd de cétre echipa de profesori, prin determinarea clard a
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire profesionale.

II.  SISTEMUL DE COMPETENTE SIREZULTATELE iNVATARII CE ASIGURA
CALIFICAREA PROFESIONALA

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

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

Deoarece succesul integrarii 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
urmareste formarea urméatoarelor competente-cheie:

- Competente de comunicare in limba romana;

- Competente de comunicare in limba materna;

- Competente de comunicare in limbi stréine;

- Competente Tn matematicd, 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.
In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formirii competentilor
profesionale. Totodatd, in functie de specificul domeniului de formare si activitate profesionala,
anumite competente au o pondere si o influentd mai accentuatd. Fara a neglija importanta tuturor
competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatim cad pentru formarea
profesionala a Cofetarului, o importanta deosebitd o au competentele-cheie asa ca:
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Competenta de invatare;

Competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat;
Competente actional — strategice;

Competenta de autocunoastere si autorealizare;
Competente interpersonale, civice, morale;

Competenta de baza in matematica, stiinte si tehnologie;
Competente culturale, interculturale.

Conform Standardului Ocupational, Cofetarul trebuie sia detind competente profesionale
profesionale, precum:

» Competente profesionale generale:

Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industrie
alimentara in activitatea profesionala

Organizarea eficientd a activitatii profesionale

Intocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare

Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in conditiile protejarii sandtatii proprii,
celor din jur si a securizarii mediului Tnconjurator

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor

Asigurarea calitétii proceselor si produselor specifice domeniului

Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd in procesul de realizare a
atributiilor ocupationale

Comunicarea 1n diverse circumstante de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii si
alte persoane de referinta, in limbaj profesional specific domeniului industrie alimentara
Actionarea 1n baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asigurarii rezultatelor
optime la locul de munca.

» Competente profesionale specifice:

Organizarea eficientd a procesului si locului de munca

Aplicarea masurilor igienico-sanitare

Aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingrediente
Pregatirea ingredientelor

Prelucrarea ingredientelor pentru producere

Prepararea aluaturilor

Modelarea semiproduselor pentru coacere

Coacerea (semi) produselor

Prepararea siropurilor si glazurilor

Prepararea caramelului

Prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor

Prepararea fondantei si martipanului

Asamblarea produselor de cofetarie si patiserie

Decorarea produselor de cofetarie si patiserie

Pregatirea produselor de cofetarie §i patiserie pentru stocare
Pregitirea produselor de cofetarie si patiserie pentru comercializare

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

Astfel, 1a final de program, absolventul trebuie s demonstreze cé poate:

1.

kW

organiza locul de muncd cu respectarea normelor igienico-sanitare si de securitate in
procesul de preparare si pastrare a produselor de patiserie si cofetarie.

utiliza ustensilele si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei, cu respectarea
cerintelor SSM.

completa documentele specifice activitatii profesionale in sectiile de patiserie/cofetarie.
aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici.
prelucra diferite tipuri de materie prima, conform destinatiei.

prepara aluat si produse din aluat dospit afanat prin metoda biologica, conform retetei.
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prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, conform retetei.

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanicd, conform retetei.

prepara siropuri si glazuri pentru produse de patiserie/cofetarie.

0. prepara umpluturi din branza, ciuperci, mac, nuci, legume, fructe, cu respectarea stricta a
normelor igienico-sanitare.

11. prepara jeleu, sufleu, cu respectarea strictd a normelor igienico-sanitare.

12. prepara creme pentru produse de cofetdrie cu respectarea strictd a normelor igienico-

sanitare.
13. prepara prdjituri si torturi, conform retetei.

= O 0~

In urma asocierii rezultatelor invatarii pentru calificarea Cofefar au fost definite urmatoarele
module de instruire:

f—

Pregatirea cofetarului pentru activitatea profesionala

Aprecierea calitdtii materiei prime

Prepararea produselor din aluat dospit, afdnat prin metoda biologica
Prepararea produselor din aluat nedospit, afdnat prin metoda chimica
Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica
Prepararea prajiturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica
Prepararea prajiturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica
Prepararea torturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica
Prepararea torturilor din aluat nedospit, afdnat prin metoda mecanica

N AN e

III. STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE

Pornind de la acceptia datd rezultatului Tnvatarii, modulul reflectd cunostintele, abilitatile si
resursele de formare ale acestora in scopul realizarii unor sarcini/activititi/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 Invatarii 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 coreleazd logic in vederea formarii competentelor, fapt care determind succesiunea
parcurgerii acestora: de la module introductive spre module complexe.

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

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

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

e unititile de competenta - sunt rezultate ale 1nvatarii, pe care elevul va fi capabil sd le
demonstreze la sfarsit de modul,;

e administrarea modulului — indica 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.




V.

Nr.
crt.

M1
M 2

M3

M6

Ordinea temelor pentru formarea cunostintelor, in cadrul aceluiasi modul, poate fi

schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitatile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobandite prin invatare,
care contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii si finalizarii unui anumit

produs;

- activitatile practice reprezintd activitati/sarcini

necesare pentru formarea competengelor.

preconditii necesare pentru studierea modulului -

practice de la locul

de munci,
recomandate Tn vederea aplicarii cunostintelor achizitionate si exersarii abilitatilor

reprezinta cunostinte de culturd
generala din anumite discipline scolare, achizitionate la nivelul invatdmantului general, care
constituie o preconditie pentru achizitionarea cunostintelor profesionale;

specificatii metodologice - reprezintd unele recomanddri metodologice specifice pentru

realizarea modulului;

sugestii de evaluare - reprezintd recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor invatarii

la final de modul;

resursele materiale - reprezinta echipamentul tehnologic si materia prim&, necesare pentru

realizarea activitatilor practice.

ADMINISTRAREA MODULELOR

Modulele de instruire

Pregatirea cofetarului pentru activitatea profesionald
Aprecierea calitatii materiei prime

Prepararea produselor din aluat dospit, afanat prin
metoda biologica

Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin
metoda chimica

Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin
metoda mecanica

Practica in productie
Total anul |

Prepararea prdjiturilor din aluat nedospit, afanat prin
metoda chimica

Prepararea prajiturilor din aluat nedospit, afanat prin
metoda mecanica

Prepararea torturilor din aluat nedospit, afanat prin
metoda chimica

Prepararea torturilor din aluat nedospit, afanat prin
metoda mecanicé

Practica in productie
Total anul 11

Total anul 1+11

Total
IT+IP+P
P
38

66

222

122

128

210
786

142

154

122

158

420
996
1782

Total
IT+IP

38
66

222

122

128

576

142

154

122

158

576
1152

20
42

102

56

68

288

70

82

62

74

288
576

18
24

120

66

60

288

72

72

60

84

288
576


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

MODULUL 1- PREGATIREA COFETARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de pregatire a locului de munca, organizare a procesului de munca si responsabilizare
profesilonald fata de respectarea cadrului legal si normativ reglator de referinta in procesul de exercitare a atributiilor profesionale. Acest modul
vizeaza dobandirea de competente generale necesare pentru initiere in profesie si constituie fundament pentru formarea competentelor profesionale

specifice, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

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

uc1l Descrierea particularitatilor profesiei cofetar
uc 2 Organizarea locului de munca a cofetarului
uc 3 Caracterizarea cerintelor de calitate si siguranta a materiei prime si produselor de patiserie/cofetarie

Evaluare modul
Total modul

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1. Descrierea particularitatilor profesiei cofetar

Nr.

Abilitati Cunostinte
T ore

- Descrie activitatile specifice profesiei cofetar. 1 Particularitatile profesiei cofetar.
- Clasifica unitdtile de alimentatie publica. 2. Clasificarea unitatilor de alimentatie publica.
- Caracterizeaza structura unitatii de alimentatie 3. Structura unitatii de alimentatie publica.
publica. 4. Clasificarea sectiilor de cofetarie si structura
- Diferentiaza tipurile de intreprinderi de alimentatie lor.
publica. 5. Normele igienico-sanitare pentru activitatea
- Numeste sectiile de cofetarie. cofetarului.
- Descrie structura sectiei de cofetarie. 6. Cerintele de sandtate si securitate in munca
- Descrie  normele igienico-sanitare  pentru pentru activitatea cofetarului.
activitatea cofetarului. 7. Legea privind protectia consumatorilor.

- Numeste cerintele de sandtate si securitate in
munca pentru activitatea cofetarului.

- Descrie drepturile consumatorilor de servicii ale
sectiilor de patiserie/cofetarie, conform Legii

IT IP T
4 6
8 6
6 6
2 -
20 18

Lucrari practice
recomandate

Vizitd in laboratorul
de instruire practica:
- pregatirea personala

pentru lucrul  in
laborator;
- familiarizarea cu

sectiile/sectoarele/
locurile de munca.

otal
10
14
12

38

Nr.
ore



privind protectia consumatorilor.
Total UC 1

Unitatea de competenta 2. Organizarea locului de munca a cofetarului

Abilitag

- Explica notiunile tehnologice generale.

- Diferentiazd documentatia normativ-tehnica
alimentatia publica.

- Enumerda sectoarele/locurile de munca din sectiile de
cofetérie.

- Numeste sectoarele/locurile de muncd in sectia de
cofetdrie.

- Descrie destinatia sectoarelor/locurilor de munca in
sectiile de cofetérie.

- Diferentiaz&  grupurile  de
nemecanic, termic, frigorific).
- Specificd amplasarea utilajului Tn sectoarele sectiei de

cofetérie.

din

utilaje  (mecanic,

Total UC 2

1 Notiuni tehnologice generale:

2.

. Sectoarele/locurile de

Cunosfinte NI
ore

materie prima,

semipreparat, proces tehnologic, produse de

patiserie/cofetarie.

Documentatia normativ tehnicd din Alimentatia

Publicd (Retetare, Fise tehnologice, Fise de

calcul).

muncd 1n sectia de

cofetdrie Tn scop de:

- depozitare zilnica a materiei prime,

prelucrare a oualor,

- pregdtire a materiei prime pentru productie,

- preparare si dospire a aluaturilor,

- preparare a semipreparatelor,

- modelare a produselor,

- coacere,

- omare,

- ambalare,

- expediere,

- spalare si
inventarului.

Cerinte generale de dotare a sectiei de cofetarie.

dezinfectare a ustensilelor si

Lucrari practice
recomandate
Vizitd in laboratorul

de instruire practica:

- familiarizarea cu
documentatia
normativ tehnica.

- Familiarizarea  cu
echipamentul
tehnologic din
sectiile/ locurile de
muncd din sectiile
de cofetarie.

Unitatea de competenta 3. Caracterizarea cerintelor de calitate si siguranta a materiei prime si produselor de patiserie/cofetarie

Abilititi

Nr.

Cunosfinte ore

Lucrari practice
recomandate

Nr.
ore

Nr.
ore



-Descrie  cerintele sanitare privind intretinerea L Cerinte sanitare privind intretinerea incdperilor, Pregatirea locului de

incaperilor, utilajului  tehnologic, inventarului, utilajului tehnologic, inventarului, ustensilelor si muncd Tn laboratorul
ustensilelor si veselei. veselei. _ _ o de instruire practica cu
- Descrie factorii de risc de intoxicatii si infectii 2 Notiuni despre microorganizme, riscuri de respectarea cerintelor
alimentare. intoxicatii, infectii alimentare si profilaxia lor. sanitare si a
- Specifici metodele de profilaxie pentru prevenirea 3 Cerinie sanitare privind prevenirea contamindrii instructiunilor de
riscului de intoxicatii si infectii alimentare. Incrucisate. o _ securitate si sanatate
_Explicd rolul standardului HACCP in activitatea 4 Cerinie de securitate in procesul de preparare si n munca.
ntreprinderilor/sectiilor de patiserie/cofetarie. pastrare a produselor de patiserie/cofetarie
- Enumera cerintele generale de péstrare si transportare (HA_‘CCP)' ] o

a produselor de patiserie/cofetirie. 5. Cerinte sanitare privind transportarea produselor

-Numeste cerintele privind colectarea si depozitarea de patiserie/cofetarie. _
deseurilor. 6. Cerinte sanitare privind colectarea, depozitarea

si evacuarea deseurilor.
Total UC 3 6 6
Specificatii metodologice

Modulul 1 Pregatirea cofetarului pentru activitatea profesionala este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de cofetar,
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite Tn laboratoarele de instruire practicd si la unitati de alimentatie publica. in timpul instruirii
practice vor fi realizate activitati de igienizare a locului de muncéd si a echipamentului de lucru, precum si de invatare a documentatiei normativ-
tehnice.

Cadrele didactice vor organiza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de invatare cu caracter activ-participativ. (Vezi Sugestiile
metodologice).

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

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv pentru repartizarea orelor pe secvente de continut n
cadrul modulului, raméne 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 cdtre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va raméane neschimbat.

Cadrele didactice vor oferi elevilor sarcini pentru portofoliu, insotite de criterii de evaluare, care vor reflecta lucrul independent al elevilor. Scopul
sarcinilor pentru portofoliu este de a consolida competentele profesionale formate Tn cadrul acestui modul.

Sugestii de evaluare:



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 1i 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 inceputul 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 prin test scris cu diferite tipuri de itemi, selectati la decizia cadrului didactic prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- identifice activitatile specifice profesiei cofetar;

- numeasca destinatia sectoarelor/locurilor de muncé Tn sectia de cofetarie;

- explice notiunile tehnologice generale;

- respecte cerintele privind igiena personald si regulile securitatii si sanatatii in munca;

- pregdteasca locul de munca cu respectarea normelor igienico-sanitare si cerintelor de securitate si sdanatate in munca;
- argumenteze cauzele de intoxicatii si infectii alimentare;

- intreprindd masuri de profilaxie a intoxicatiilor si infectiilor alimentare;

- utilizeze documentatia normativ-tehnica.

Dupa administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Laborator dotat cu:

- Utilaj mecanic

- Utilaj nemecanic
- Utilaj electric

- Utilaj frigorific
- Inventar

- Ustensile

- Vesela.

Materiale consumabile:

LUMEX RC, MORS (crema), TESOL, TERMOSOL, Taifun, FR-1 (spalarea neutra) Solutie alcalina (Mors WC), solutie acida (WC ACIDO),
FROSTAR

Echipament de protectie:

scurtd (halat), boneta, sort, stergar, pantaloni, Tncaltaminte de schimb, manusi termoizolante, manusi igienice
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Echipament si materiale didactice:

Set de planse didactice; materiale foto-video; documentatie normativ-tehnicé;
Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.
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MODULUL 2 -APRECIEREA CALITAEIl MATERIEI PRIME

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de apreciere a calitdtii materiei prime de baza si auxiliare. Acest modul vizeaza dobandirea
de competente profesionale necesare pentru initiere in profesie si constituie fundament pentru formarea competentelor profesionale specifice,
proiectate Tn urméatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP  Total
UC 1 Aprecierea calitdtii materiei prime de baza 22 12 34
UC 2  Aprecierea calitatii materiei prime auxiliare 18 6 24
Evaluare modul 2 6 8
Total modul 42 24 66

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1. Aprecierea calitdtii materiei prime de baza

Abilita Cunosjinte Nr. Lucrdri practice Nr.
ore recomandate ore
- Clasifica materia prima. 1 Clasificarea materiei prime folositd la Analiza organoleptica
- Numeste substantele nutritive ale materiei prime. prepararea produselor de a materiei prime de
- Descrie metodele de apreciere a calitatii materiei prime. patiserie/cofetarie. baza.
- Numeste materia prima de baza. 2. Notiuni generale despre componenta
- Caracterizeaza faina de grau, porumb, secara si ovaz. chimica a materiei prime.
- Apreciaza calitatea fainii conform indicilor organoleptici. 3. Metodele de apreciere a materiei prime
- Identifica factorii care influenteaza calitatea fainii. (organoleptica si de laborator).
- Caracterizeaza produsele zaharoase. 4. Materii  prime de baza folosite Ila
- Apreciazd calitatea produselor zaharoase conform prepararea produselor de
indicilor organoleptici. patiserie/cofetdrie.
- Caracterizeaza oudle si produsele de ou. 5 Faina de grau, porumb, secara si ovaz:
- Apreciaza calitatea oudlor si produselor de ou conform clasificarea, caracteristica, cerinte de
indicilor organoleptici. calitate. Conditii si termeni de pastrare.
- Caracterizeaza grasimile. 6. Produse zaharoase: clasificarea,
- Apreciazd  calitatea grasimilor conform indicilor caracteristica, cerinte de calitate. Conditii
organoleptici. si termeni de pastrare.
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- Selecteaza ustensilele, inventarul pentru aprecierea
calitatii materiei prime de baza.

- Specifica conditiile de depozitare si termenele de pastrare
a fainii, produselor zaharoase, oudlor si produselor de ou,
grasimilor.

Total UC 1

7. Oud i produse de ou: clasificarea,
caracteristica, cerinte de calitate. Conditii
si termeni de pastrare.

8. Grasimi: clasificarea, caracteristica, cerinte
de calitate. Conditii si termeni de pastrare.

9. Inventar si ustensile pentru aprecierea
calitatii materiei prime de baza.

22

Unitatea de competenta 2. Aprecierea calitatii materiei prime auxiliare

Abilitat

- Numeste materia prima auxiliara.

- Caracterizeaza tipurile de afanatori.

- Apreciaza calitatea afanatorilor conform indicilor
organoleptici.

- Caracterizeaza sortimentul de lapte si produse lactate.

- Apreciaza calitatea laptelui si produselor lactate conform
indicilor organoleptici

- Caracterizeaza legumele si produsele prelucrarii.

- Apreciazd calitatea legumelor si produselor prelucrarii
conform indicilor organoleptici.

- Caracterizeaza fructele si produsele prelucrarii.

- Apreciazd calitatea fructelor si produselor prelucrarii
conform indicilor organoleptici.

- Caracterizeaza condimentele, produsele gustative, acizii
alimentari, colorantii.

- Specifica conditiile si termenii de pastrare a materiei
prime auxiliare.

- Selecteaza ustensile si inventar pentru aprecierea calitatii
materiei prime auxiliare.

Total UC 2

. Nr.
Cunogfin
ginte ore
1 Materia primda auxiliara folosita la
prepararea produselor de

patiserie/cofetarie.

2. Afanatorii: clasificarea, caracteristica,

cerinte de calitate. Conditii si termeni de
pastrare.

3. Laptele si produsele lactate: sortimentul,

caracteristica, cerinte de calitate. Conditii
si termeni de pastrare.

4. Legumele i produsele  prelucrarii:

clasificarea, caracteristica, cerinte de
calitate. Conditii si termeni de pastrare.

5. Fructele Si produsele prelucrarii:

clasificarea, caracteristica, cerinte de
calitate. Conditii si termeni de péastrare.

6. Condimentele, produsele gustative, acizii

alimentari, colorantii:  clasificarea i
caracteristica. Conditii si  termeni de
pastrare.

7. Inventar si ustensile pentru aprecierea

calitatii materiei prime auxiliare.

18

13

Lucrari practice
recomandate
Analiza organoleptica
a materiei prime

auxiliare

12

Nr.
ore



Specificatii metodologice

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatdrii, cadrele didactice vor organiza activitdti de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin
cooperare.(Vezi Sugestii metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacd nu este
afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut Tn
cadrul modulului, rdméane 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 cdtre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sarcini pentru portofoliu la Modulul Il: De prezentat, in versiune scrisa sau grafica/vizuala, 10 consecinte ale nerespectarii normelor igienico-
sanitare la pastrarea materiei prime.

Sugestii de evaluare

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 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii 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.

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 materiei prime de baza si auxiliard pentru produse de patiserie/cofetarie;
- clasifice materia prima de baza si auxiliarg;

- caracterizeze materia primé& de baza si auxiliard;

- aprecieze calitatea materiei prime de baza conform indicilor organoleptici;

- aprecieze calitatea materiei prime auxiliare conform indicilor organoleptici;

- descrie conditiile si termenii de pastrare a materiei prime de baza si auxiliare.

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:
- realizarea sarcinilor de apreciere a calitatii fainii, oudlor, grasimilor, lactatelor, produsele zaharoase.

in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea
testelor (teoretic si practic) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
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Utilaje si echipamente (Instrumente si echipament de laborator):

masa de lucru, cutite, palete, vase, cantare, site, frigider.

Materiale consumabile:

Faina de grau, de porumb, secara si ovaz,

Afanatori;

Produse zaharoase;

Oua si produse de ou, lapte si produse lactate, grasimi;

Legume, fructe si produse ale prelucrarii (magiun, dulceatd, gem, pasta de fructe, fructe uscate);
Condimente, produsele gustative, acizii alimentari, colorantii.

Echipament de protectie:

scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, incéltaminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:

Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1. Reglementari tehnice ,,Zahar. Producerea si comercializarea”, aprobate prin HG nr.774 din 03.07.2007

2. Reglementari tehnice ,,Fructe si legume proaspete destinate consumului uman ca atare” , aprobate prin HG nr. 957 din 21.08.2007

3. Reglementéri tehnice ,,Gemuri, jeleuri, dulceturi, pireuri si alte produse similare” aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008

4. Reglementari tehnice ,,Produse pe baza de grasimi vegetale”, aprobate prin HG nr. 16 din 19.01.2009

5. Reglementari tehnice ,,Faina, grisul si tdrata de cereale”, aprobate prin HG nr. 68 din 29.01.2009

6. Reglementéri tehnice ,,Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si comercializare” aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009

7. Reglementari tehnice ,,Lapte si produse lactate”, aprobate prin HG nr. 611 din 05.07.10

8. Reglementdri Tehnice “Miere naturald”, aprobate prin HG nr. 661 din 13.06.2007

9. HG Republicii Moldova nr. din 2008 Cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileste cerinte minime la comercializarea
oudlor pentru consum uman

10. HG Republicii Moldova cu privire la aprobarea si implementarea "Regulilor si a normelor sanitare privind aditivii alimentari” nr.05a-00
din 17.12.2001 Monitorul Oficial al R. Moldova nr.50-52/123 din 11.04.2002

11. N. Buteikis, A. Jucov, Specialitati de patiserie, Lumina, Chisindu,1992

12. Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992
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MODULUL 3: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT DOSPIT, AFANAT PRIN METODA BIOLOGICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a semipreparatelor pentru produse de cofetarie/patiserie, a
aluatului precum si a produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directa, indirectd si din aluat foitaj dospit.

Administrarea modulului:

Diferentiazd umpluturile
patiserie/cofetarie.
Caracterizeaza umpluturile
patiserie/cofetarie.
Receptioneaza diverse tipuri de materie prima de la
depozit.
Prelucreaza

pentru produse de

pentru produse de

materia prima pentru prepararea

patiserie/cofetarie.

. Clasificarea umpluturilor si caracteristica

acestora.

. Cerinte de prelucrare a materiei prime

pentru prepararea umpluturilor din
brénza, legume, ciuperci, fructe, produse
ale prelucrarii, mac.
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branza, legume,
ciuperci, fructe,
produse ale

prelucrarii, mac

Unitati de competentad (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1L  Prepararea umpluturilor din branza, legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrarii, mac 12 - 30
UC 2.  Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directa (fara maia) 30 42 72
UC 3.  Prepararea siropurilor si glazurilor 10 12 22
uc 4 Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda indirecta (cu maia) 24 42 66
UC 5  Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit 20 12 32
Recapitulare modul 4 - 4
Evaluare modul 2 12 14
Total 102 120 222
Achizitii teoretice si practice
Unitatea de competentd 1: Prepararea umpluturilor din branza, legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrarii, mac
o L
Enumera semipreparatele folosite la prepararea 1 Clasificarea semipreparatelor folosite la *Prepararea
produselor de patiserie/cofetdrie prepararea produselor de umpluturilor din



umpluturilor, conform retetei, respectand normele
igienico-sanitare.

Utilizeazd ustensilele, inventarul si utilajele la
pregatirea umpluturilor, respectand cerintele de
sanatate si securitate Tn munca.

Prepara umpluturi din branza, conform
respectand normele igienico-sanitare.
Apreciaza calitatea umpluturii din branza in baza
indicilor organoleptici.

Preparda umpluturi din legume, ciuperci, conform
retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.
Apreciaza calitatea umpluturii din legume, ciuperci
n baza indicilor organoleptici.
Prepard umpluturi din fructe,
prelucrdrii, mac, conform retetei,
normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea umpluturii din fructe, produse
ale prelucrarii, mac n baza indicilor organoleptici.
Identifica defectele la prepararea umpluturilor.
Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

Explica cauzele defectelor identificate
neremediabile.

Specifica conditiile si termenele de pastrare a
umpluturilor.

Total UC 1

retetei,

produse ale
respectand

10. Defecte

11. Conditii i

. Ustensile, inventar si
pregatirea umpluturilor.
. Cerintele de sdnatate si securitate n
munca.

. Norme igienico-sanitare la prepararea si
pastrarea umpluturilor.

. Procesul tehnologic de
umpluturilor din branza.
calitate a umpluturilor.

. Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor din  legume, ciuperci.
Cerinte de calitate a umpluturilor.

. Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor din fructe, produse ale
prelucrarii, mac. Cerinte de calitate a
umpluturilor.

la prepararea umpluturilor,
masuri de prevenire si remediere.

termene de pastrare a

utilaje pentru

preparare a
Cerinte de

umpluturilor.
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Unitatea de competentd 2: Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directd (fara maia)

Abilitag
- Numeste aluaturile Tn functie de metoda de
afanare.
- Explica metoda biologica de afanare a aluatului.
- Identificd sortimentul produselor din aluat dospit

prin metoda directa.
- Caracterizeazd produsele din aluat dospit prin

=

w N

Sortimentul,

Cunosfinte

Clasificarea generald a aluaturilor in functie
de metoda de afanare.

Metoda biologica de afanare a aluatului.
Transformarile ce au loc
fermentarea si coacerea aluatului.
caracteristica produselor din
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la framantarea,

Nr.
ore

Lucrari practice Nr.
recomandate ore
Prepararea produselor
coapte:
- Pateuri cu umplutura

de varza proaspatd
(nr.1091/ 1089/1126)
- Pateuri cu umplutura



metoda directa.

- Calculeaza necesarul de materie primd pentru
prepararea produselor din aluat dospit prin
metoda directa.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat dospit prin metoda directa.

- Organizeazd ergonomic locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia primd pentru prepararea
aluatului dospit prin metoda directa.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
pregatirea aluatului si produselor din aluat dospit
fara maia, respectdnd cerintele de sdnatate si
securitate Tn munca.

- Prepara aluat dospit prin metoda directd (fara
maia), conform retetei.

- Prepara umpluturi pentru produse din aluat dospit
prin metoda directa

- Prepard produse din aluat dospit prin metoda
directd, conform retetei, respectdnd normele
igienico-sanitare.

- Aplicd diverse tehnici de modelare a produselor.

- Explica transformarile ce au loc la framantarea,
fermentarea si coacerea aluatului dospit prin
metoda directa.

- Apreciazd calitatea aluatului si produselor din
aluat dospit prin metoda directd, in baza indicilor
organoleptici.

- Identifica defectele aparute la prepararea aluatului
si produselor din aluat dospit prin metoda directa.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

- Specificad conditiile si termenele de péstrare a
aluatului si produselor din aluat dospit fard maia.

9.

aluat dospit prin metoda directa.

. Fisa de calcul pentru prepararea produselor

din aluat dospit prin metoda directa.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea aluatului dospit.

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregétirea
aluatului si produselor din aluat dospit.

. Cerintele de sanatate si securitate in munca in

procesul de utilizare a ustensilelor,
inventarului si utilajelor.
Norme igienico-sanitare la  prepararea

aluatului si produselor din aluat dospit fara
maia si produselor.

10. Procesul tehnologic de preparare a aluatului

11. Procesul

dospit prin metoda directd (fard maia).
Tehnici de modelare a produselor. Cerinte de
calitate.

tehnologic de preparare a
produselor din aluat dospit prin metoda
directd (fard maia). Cerinte de calitate.

12. Defecte la prepararea aluatului si produselor

din aluat dospit prin metoda directd. Masuri
de prevenire si remediere.

13. Conditii si termene de pastrare a aluatului si

produselor din aluat dospit fard maia.

de mere
(nr.1091/1089/ 1137)

- Placinta descoperitd cu
umpluturd de branza
de vaci)
(nr.1089/1135/1098)

- Placinta descoperitd cu
umpluturd de magiun
(nr. 1089/ 1098)

Preparare produselor
cu valoarea energetica
redusa:

- Chifla Trandafir
(nr.120)

- Chifla Toamna
(nr.122)

- Chifla cu lapte
(nr.123)

Prepararea produselor

prajite:

- Pateurt cu umplutura
de gem (nr.1092/
1089)

- Pateurt cu umpluturd
de ceapa verde cu ou
(nr. 1092/1089/1131)

- Gogosi (nr. 1095)

- Minciunele (prajitei)
(nr. 88 preiscurant)

- Placinte cu umplutura
branza de vaci

- (ar. 71/77)

Total UC 2

30

42

18




Unitatea de competentd 3: Prepararea siropurilor si glazurilor

Abilitayg

- Diferentiaza tipurile de siropuri.

- Caracterizeaza siropurile.

- Diferentiaza tipurile de glazuri.

- Caracterizeaza glazurile.

- Prelucreaza materia prima pentru prepararea
siropurilor si glazurilor, conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare.

- Utilizeaza ustensilele, inventarul si utilajele la
prepararea siropurilor si glazurilor, respectand
cerintele de sanatate si securitate in munca.

- Prepara siropuri, conform retetei, respectdnd normele

igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea siropurilor si glazurilor in baza
indicilor organoleptici.

- lIdentifica defectele la prepararea siropurilor si
glazurilor.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare a
siropurilor si glazurilor.
Total UC 3

Cunogfinte

1 Clasificarea siropurilor si caracteristica
acestora.

2. Clasificarea glazurilor si caracteristica
acestora.

3. Cerinte de prelucrare a materiei prime
pentru prepararea siropurilor si
glazurilor.

4. Procesul tehnologic de preparare a
siropurilor. Cerinte de calitate a
siropurilor.

5. Procesul tehnologic de preparare a
glazurilor. Cerinte de calitate a
glazurilor.

6. Defecte la prepararea siropurilor si
glazurilor, masuri de prevenire si
remediere.

7. Conditii si termene de pastrare a
siropurilor si glazurilor.

Nr.
ore

10

Lucrari practice Nr.
recomandate ore

Prepararea siropurilor

Sirop pentru Tnsiropat
(nr.56)

Sirop invertit

(nr. 67)

Sirop de zahar ars (nr.
66)

Sirop pentru glasare
(nr. 100)

Prepararea glazurilor

Glazura de ciocolata
(Nr. 106, din 1968)

Unitatea de competentd 4: Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda indirecta (cu maia)

Abilitayg
- Identificad sortimentul produselor din aluat dospit prin
metoda indirecta.

- Caracterizeaza produsele din aluat dospit prin metoda
indirecta.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

- Completeazda fisa de calcul

pentru prepararea

. Sortimentul,

Cunogfinte

caracteristica produselor din
aluat dospit prin metoda indirecta.

. Materia prima specifica pentru prepararea

produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

. Fisa de calcul pentru prepararea produselor

din aluat dospit prin metoda indirecta.

. Procesul tehnologic de preparare a aluatului
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Nr.
ore

12
Lucrari practice Nr.
recomandate ore

Prepararea chiflelor:

Chifld de vanilie (nr.

107)

Chifla de casa (nr.
109)

Chifla de drumetie
(nr. 110)

Chifla cu mac (nr.



produselor din aluat dospit prin metoda indirecta.

- Organizeaza ergonomic locul de munca, respectand
normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prima pentru prepararea aluatului
dospit prin metoda indirecta.

- Utilizeazd ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat dospit,
respectand cerintele de sandtate si securitate in
munca.

- Prepara aluat dospit prin metoda indirectd conform
retetei.

- Prepara umpluturi, siropuri si glazuri pentru produse
din aluat dospit prin metoda indirecta

- Prepard produse din aluat dospit prin metoda
indirectd, conform retetei, respectdind normele
igienico-sanitare.

- Aplicd diverse tehnici de modelare a produselor.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din aluat
dospit prin metoda indirectd, in baza indicilor
organoleptici.

- Identifica defectele aparute la prepararea aluatului si
produselor din aluat dospit prin metoda indirecta.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupé caz, defectele identificate la aluat.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare a
aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

. Procesul

dospit prin metoda indirectd. Tehnici de
modelare a produselor. Cerinte de calitate.
tehnologic de preparare a
produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta. Cerinte de calitate.

. Defecte la prepararea aluatului si produselor

din aluat dospit prin metoda indirecta.
Masuri de prevenire si remediere.

. Conditii si termene de pastrare a aluatului si

produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

112)
Chifla
113)
Chifla cu
(nr.108)

Pistrui  (nr.

nuci

Prepararea
cozonacilor:

Cozonac cu glazurd
(nr.114)

Cozonac obisnuit

( nr. 106)

Prepararea tartelor:

Tartd delicioasd (nr.
104)

Tartd de casd cu mac
(nr.105)

Tartd semideschisd cu
gem (nr. 1204 retetar
1968)

Tartda  deschisd cu
umpluturd de mere
(nr. 1205 retetar 1968)
Tartd cu umpluturd de
mere (nr.73
Prescurant)

Tartd cu umpluturd de
branzad de vaci (nr. 72
Prescurant)

Prepararea checurilor:

Chec Mai (nr. 90)
Chec Primavara
(nr.88)

Chec Sanatate (nr.92)
Chec cu rom (nr. 91)

Total UC 4

24

42

20




Unitatea de competentd 5: Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit

Abilitat

- Identificd sortimentul produselor din aluat foitaj
dospit.

- Caracterizeaza produsele din aluat foitaj dospit.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat foitaj dospit.

- Completeazd fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat foitaj dospit.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectdnd normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prima pentru prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj dospit.

-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj
dospit, respectand cerintele de sanatate i
securitate Th munca.

- Prepard aluat foitaj dospit, conform retetei.

- Prepara umpluturi pentru produse din aluat
foietaj dospit.

- Prepara produse din aluat foitaj dospit, conform
retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.

- Aplica diverse tehnici de modelare a produselor.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din

munca,

aluat  foitaj  dospit, Tn  baza indicilor
organoleptici.
- ldentifica defectele apdrute la prepararea

aluatului si produselor din aluat foitaj dospit.
- Explica cauzele defectelor identificate.

- Specificd conditiile si termenele de pdastrare a
aluatului si produselor din aluat foitaj dospit.

Total UC 5

Specificatii metodologice

. Materia

. Cerinte de pregatire a materiei

Cunosfintg

. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat

foitaj dospit.

. Fisa de calcul pentru prepararea produselor din

aluat foitaj dospit.
primda specificd pentru
produselor din aluat foitaj dospit.

prepararea

prime pentru
prepararea produselor din aluat foitaj dospit.

. Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj

dospit. Cerinte de calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a produselor din

aluat foitaj dospit. Tehnici de modelare a

produselor. Cerinte de calitate.

. Defecte la prepararea aluatului si produselor din

aluat foitaj Masuri

remediere.

dospit. de prevenire si

. Conditii si termene de pastrare a aluatului si

produselor din aluat foitaj dospit.
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Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
Prepararea

produselor din aluat

foitaj dospit:

- Chifla foitaj cu
umplutura de
magiun  (nr. 17
Preiscurant)

- Strudel (nr.33
Preiscurant)
- Chifla cu

scortisoard (nr. 32
Preiscurant)

- Chifla cu stafide
(nr. 29 Preiscurant)

- Chiflda cu mac (nr.
7 Preiscurant)

- Cornulet/croasant
(nr. 2 Preiscurant)

20 12



Fiind o structura didacticda unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritara de
parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd, parcursul
didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si
celor inductive (de la practicd spre teorie). 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.

Activitdtile de instruire organizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, de aceea decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut
in modul, raméne la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului 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 practicd, va raméane neschimbat.

in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 4 tipuri de produse din sortimentul propus. La fel, se
recomanda realizarea lucrdrilor practice In grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipa va prepara 10 bucati sau 1 kg de produs din aluat
dospit, in functie de reteta.

*Lucrdrile practice de preparare a umpluturilor vor fi realizate in procesul de preparare a produselor de patiserie/cofetdrie. Pentru prepararea
produselor recomandate, pot fi selectate/propuse si alte tipuri de umpluturi.

Sugestii de evaluare

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 7i 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.

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 s&:

- identifica produsele din aluat dospit prin diverse metode;

- calculeze ingredientele pentru prepararea aluatului si produselor din aluat dospit;

- pregateasca materia prima pentru prepararea semipreparatelor;

- prepare umpluturi din branza, legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrdrii, mac, respectand normele igienico-sanitare;
- prepare diverse tipuri de siropuri, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare diverse tipuri de glazurile, respectand normele igienico-sanitare;

- pregateasca materia prim& pentru prepararea aluatului si produselor din aluat dospit;

- utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea aluatului si produselor din aluat dospit;

- prepare aluat si produse din aluat dospit prin metoda directd, respectdnd normele igienico-sanitare;

22



- prepare aluat si produse din aluat dospit prin metoda indirectd, respectand normele igienico-sanitare;
- prepare aluat si produse din aluat foitaj dospit, respectand normele igienico-sanitare;

- aprecieze calitatea aluaturilor si produselor din aluat dospit in baza indicilor organoleptici;

- specifice conditiile si termenele de pastrare a aluatului si produselor din aluat dospit.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invitarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda directa si indirecta.
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat foietaj dospit.

Produsele pentru miasurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluirii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor:
1. Produse din aluat dospit prin metoda directa si indirecta
- Pateuri cu diverse umpluturi;
- Chifle, tarte;
2. Produse din aluat foitaj dospit
- Strudel, chifle.

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

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata,

- produsul finit este preparat conform retetei,

- forma produsului este simetrica, regulatd, conturul bine definit, inaltimea regulatd/uniforma pe intreaga suprafata;

- glazura este lucioasa, fara crapaturi, bine fixata, intr-un strat subtire, uniform pe toata suprafata;

- volumul produsului este bine dezvoltat si crescut;

- suprafata uniform lucioasa, fara crapaturi;

- culoarea suprafetei produsului este uniforma de la galben-auriu pana brun deschis;

- umplutura este repartizata in intreg produsul, conform retetei;

- consistenta umpluturii este omogena, fard umiditate separabila, stabila;

- mirosul este specific componentelor de baza; fara mirosuri straine;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

In scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui produs din aluat dospit
prin metoda directd si indirectd, precum si din aluat foitaj dospit, din lista sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a produselor de patiserie/cofetarie, cat si produsul gata. Procesul
de preparare a produselor de patiserie/cofetirie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
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organoleptici. in 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 evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:

- Utilaj mecanic: malaxor;

- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;

- Utilaj termic: plita electrica, cuptor electric, dospitor, tigaie basculanta, friteuza;

- Utilaj frigorific: frigider;

- Inventar: cratite, ceaun;

- Ustensile: cutite, linguri, furculite, palete, sitd, merdenea, tel pentru spumat, spumiere, pasatrice, razatoare;
- Vesela.

Materiale consumabile:

- faina de grau;

- drojdii;

- oud, unt, margarind, ulei vegetal, lapte, branza de vaci;

- varza proaspatd, ceapa verde, ceapa, cartofi, morcov, verdeatd;
- mere, fructe uscate, gem, magiun, miez de nuci, mac;

- zahar, zahar farin;

- sare, piper negru macinat, vanilina, cacao praf, rom.

Echipament de protectie:
scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, incaltdminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:
- Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnicg;
- Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1. Merceologia produselor alimentare, Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P., Chisindu, Lumina, 1992
Specialitati de patiserie, Butekis N., Jucov A., Lumina, Chisindu, 1992
MpeickypaHT HP. 001-09 Po3HMYHbIE LeHbl Ha XNe600ynoYHble nsgenus, Yacts |, ¢. 222
MpelickypaHT Hp. 001-09 PO3HMYHbIE LIeHbl Ha XNe600yno4Hble n3genns, Yactb I, c. 138
MpeickypaHT HP. 001 PO3HMYHbIE LeHbl Ha X1e606yno4YHbIe U MyYeHne KOHAUTepckue nsgenusa, nr. 3, 1988. 90 p.
CoopHuK PeuenTyp 61104 1 KynuHapHbIX nsgenuii ana NMOM, Mockea, 9KoHoMuKa, 1981, c. 720

o ohAcwN
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7. CO60pHMK Peuentyp My4HbIX, KOHAUTEPCKUX M BYNOYHbIX n3genunin ans MOM, Mocksa, 9KoHOMKUKa, 1986
8. PeuenTypbl Ha TOPTbI, MMPOXHbIE, KEKCbI U pyneTbl. YacTb 3. MUPOXHbIE, KEKCbI, pyneTbl, nonyhabpukaTbl, MMHUCTEPCTBO NULLEBON
npombiwneHHoctn CCCP, MNMuwesas NPOMbILWLNIEHHOCTb, 1978

Modulul 4: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFANAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a aluatului si produselor din aluat nedospit, afdnat prin metoda
chimica (de vafe, faramicios, de cozonac, de turte dulci).

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
uc 1 Prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe 16 6 22
uc 2 Prepararea aluatului si produselor din aluat fardmicios 14 18 32
uc 3 Prepararea aluatului si produselor din aluat de cozonac 10 12 22
uc 4 Prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci 12 18 30
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 12 14
Total modul 56 66 122

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competentd 1: Prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe.
Abilitati Cunostinte glrre' Temagizc't‘;ggér"or ?rré

-Numeste aluaturile Tn functie de metoda de 1 Clasificarea generalda a aluatului nedospit Tn - Prepararea foilor de vafe

afanare chimica.

- Explicd metoda chimica de afanare a aluatului.

- Explicd transformarile ce au loc la prepararea
aluatului nedospit afanat prin metoda chimica
si coacerea produselor.

- Identificd sortimentul produselor
nedospit afanat prin metoda chimica.

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat

din aluat

. Cerinte de pregatire a materiei

functie de metoda de afanare.

. Metoda chimica de afanare a aluatului.
. Transformarile care au loc

la prepararea i
coacerea produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda chimica.

. Sortimentul produselor din aluat nedospit afanat

prin metoda chimica.
prime pentru
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cu cafea (nr.222 -2 /1969
Prepararea foilor de vafe
cu ciocolatd (nr.222-3
/1969)

Prepararea foilor de vafe



de vafe.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat de vafe.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat de vafe.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.
- Pregdteste materia prima pentru prepararea

aluatului de vafe.

-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
pregatirea aluatului si produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimicg,
respectand cerintele de sanatate si securitate In
munca.

- Prepara aluat de vafe conform
respectand normele igienico-sanitare
- Prepara produse din aluat de vafe conform

retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor, in
baza indicilor organoleptici.

- ldentifica defectele aparute
aluatului si produselor.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
produselor din aluat de vafe.

Total UC 1

munca,

retetei,

la prepararea

prepararea aluatului nedospit afanat prin metoda
chimica.

6. Fisa de calcul pentru prepararea produselor din
aluat de vafe.

7. Caracteristica sortimentului produselor din aluat
de vafe.

8. Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea
aluatului si produselor din aluat nedospit afénat
prin metoda chimica.

9. Cerintele de sandtate si securitate Tn muncd n
procesul de utilizare a ustensilelor, inventarului si
utilajelor.

10.Norme igienico-sanitare la prepararea aluatului si
produselor din aluat de vafe.

11.Procesul tehnologic de preparare a aluatului de
vafe. Cerinte de calitate.

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

13.Defectele posibile la prepararea aluatului si
produselor din aluat de vafe. Masuri de prevenire
si remediere.

14.Conditii si termene de pastrare a produselor din
aluat de vafe.

Unitatea de competentd 2: Prepararea aluatului si produselor din aluat faramicios

Abilitati

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat
faramicios.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat faramicios.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea

Cunostinte

1 Caracteristica sortimentului produselor din aluat
faramicios.

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului
fardmicios. Cerinte de calitate

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din
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-Chec de capitalda (nr.
25/1986)
- Chec cu nuci (nr.
435/1986)



produselor din aluat fardmicios.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prim@ pentru prepararea
aluatului fardmicios.

-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
pregatirea aluatului si produselor din aluat
fardmicios, respectand cerintele de sanatate si
securitate Tn munca.

- Prepard aluat fardmicios conform
respectand normele igienico-sanitare

- Prepard produse din aluat fardmicios conform
retetei, respectand normele igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din
aluat fardmicios, n baza indicilor organoleptici.

- ldentifica defectele aparute la prepararea
aluatului fardmicios si produselor.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
produselor din aluat faramicios.

munca,

retetei,

Total UC 2

aluat far&micios. Tehnici de
produselor. Cerinte de calitate.

preparare a

. Defectele posibile la prepararea aluatului si

produselor din aluat fardmicios. Masuri de

prevenire si remediere.

. Conditii si termene de pastrare a produselor din

aluat faramicios.

Unitatea de competentd 3: Prepararea aluatului si produselor din aluat de cozonac

Abilititi

Cunosgfinte
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-Chec pentru
444/1986)

- Chec cu brénza de vaci (
nr. 450/1986)

- Chec cu branza de vaci si
stafide (nr. 87/2000; nr.
449/1986)

Prepararea

biscuitilor/fursecurilor

- Biscuiti cu unt (nr. 157
e/1969)

- Biscuiti  cu
(nr. 157 ac/1969)

- Biscuiti Frunzulite (nr.
160/1969)

- Biscuiti
(nr. 175/1969)

- Biscuiti Rulada cu
magiun si nuci
(nr. 6, p. 50)

Prepararea

biscuitilor/fursecurilor cu

valoarea energetica

redusa

- Biscuti aurii (nr. 119)

- Biscuiti din tarate
(nr.529)

- Biscuiti din tarate cu nuci
(nr. 530)

- Biscuiti din crupe de
ovaz (nr. 538)

ceai (nr.

ciocolatd

faramiciosi

Lucrari practice
recomandate

18

Nr.
ore



- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat
de cozonac.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.
- Pregateste materia prima pentru prepararea

aluatului de cozonac.

-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
pregatirea aluatului si produselor din aluat de
cozonac, respectdnd cerintele de sanatate i
securitate in munca.

- Prepara aluat de cozonac, conform
respectand normele igienico-sanitare.

- Prepara produse din aluat de cozonac, conform
retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din
aluat de cozonac, in baza indicilor organoleptici.
- Identificd defectele aparute la prepararea

aluatului si produselor din aluat de cozonac.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare a
produselor din aluat de cozonac.

Total UC 3

retetei,

. Defectele posibile

. Caracteristica sortimentului de produse din aluat

de cozonac.

. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de

cozonac. Cerinte de calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a produselor din

aluat de cozonac. Tehnici de modelare. Cerinte de
calitate.

la prepararea aluatului i
produselor din aluat de cozonac. Masuri de

prevenire si remediere.

. Conditii si termene de pastrare a produselor din

aluat de cozonac.

Unitatea de competentd 4: Prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci

Abilitati

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat de

turte dulci.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregdteste materia primd& pentru prepararea

aluatului de turte dulci.
-Utilizeaza ustensile,

inventar si utilaje pentru

Cunostinte

1 Caracteristica sortimentului de produse din
aluat de turte dulci.
Materia prima specifica pentru prepararea
produselor din aluat de turte dulci.
Metodele de preparare a aluatului de turte
dulci.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului
de turte dulci prin diverse metode. Tehnici de
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Nr.
ore

Prepararea produselor

din aluat de cozonac:

- Prepararea pateurilor cu
diferite umpluturi
(nr. 1094/1983)

- Prepararea biscuitilor
Lvov (nr. 161/1969)

- Prepararea biscuitilor
Stelute (nr.157 6/1969)

- Prepararea biscuitilor
Romcinita{nr. 157
h/1969)

- Prepararea biscuitilor
Taranesti (nr. 4, p. 48)

Lucrari practice
recomandate

Prepararea produselor din
aluat de turte dulci

- Prepararea turtelor cu
nuci (nr. 142/2000)

- Prepararea turtelor cu
lapte (nr. 153/2000)

- Prepararea turtelor cu

12

Nr.
ore



pregatirea aluatului si produselor din aluat de
cozonac, respectand cerintele de sdnatate i

securitate Tn munca.

- Prepard semipreparatele utilizate la prepararea
produselor din aluat de turte dulci: umpluturi,

siropuri, glazuri.

- Prepard aluat de turte dulci, conform retetei,

respectand normele igienico-sanitare.

- Prepara produse din aluat de turte dulci, conform

retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.
- Modeleaza produsele prin diverse tehnici.

modelare. Cerinte de calitate.

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

Metodele de omare a produselor din aluat de
turte dulci.

Defectele posibile la prepararea aluatului si
produselor din aluat de turte dulci. Masuri de
prevenire si remediere.

Conditii si termene de pastrare a produselor
din aluat de turte dulci.

miere (nr. 147/2000)
Prepararea turtelor pentru
copii (nr. 152/2000)
Prepararea turtei de
miere fard umplutura (nr.
154/2000)

Prepararea turtei de
miere cu pasta de fructe
(nr. 155/2000)
Prepararea turtei cu
stafide pentru amatori

- Orneaza produsele finite cu diferite semipreparate. (nr. 156/2000)
- Apreciazd calitatea aluatului si produselor din - Prepararea turtei cu
aluat de turte dulci, in baza indicilor organoleptici. ciocolata si stafide
- ldentificd defectele aparute la prepararea aluatului (nr. 158/2000)
si produselor din aluat de turte dulci.
- Explica cauzele defectelor identificate.
- Specificd conditiile si termenele de péastrare a
produselor din aluat de turte dulci.
Total UC 4 12 18

Specificatii metodologice

O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practicd), cat si celor inductive (de la practicd spre teorie). 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.

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacad nu este afectatd logica de formare a competentelor.
Repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, r&méne la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele
vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre
elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 4 tipuri de produse din sortimentul propus. in functie de
resursele de timp si materialele consumabile disponibile, la realizarea lucrarilor practice, cadrele didactice pot selecta/propune si alte tipuri de
produse si umpluturi conform Retetarului, suplimentar la cele din lista lucrarilor recomandate.
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La fel, se recomanda realizarea lucrdrilor practice Tn grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipa va prepara 10 bucdti sau 1 kg de produs, in
functie de reteta.

Sugestii de evaluare

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 1i 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.

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 aluaturile si produsele din aluat nedospit afanat prin metoda chimicg;

- calculeze materiile prime pentru prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica;

- pregateasca materia prima pentru prepararea aluatului si produselor dinaluat nedospit afanat prin metodachimica;

- utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea aluatului siproduselor din aluat nedospit afnat prin metoda chimica;
- prepare aluat si produse din aluat de vafe, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluat fardmicios, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluat de cozonac, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluat de turte dulci, respectand normele igienico-sanitare;

- aplice diverse tehnici de modelare a produselor;

- aprecieze calitatea aluaturilor si produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, in baza indicilor organoleptici;
- specifice conditiile si termenele de pastrare a aluatului si produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor invatarii, Tn baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat faramicios;
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

in scopul evaluadrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor:
- Produse din aluat fardmicios: checuri, pateuri, biscuiti/fursecuri;
- Produse din aluat de turte dulci: turte dulci, turte dulci 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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- forma produsului este simetricd, regulatd, conturul bine definit, Tnaltime regulatd/uniforma pe intreaga suprafata;
- glazura este lucioasa, fard crapaturi, bine fixatd, intr-un strat subtire, uniform pe toata suprafata;

- volumul produsului este bine dezvoltat si crescut;

- suprafata uniform lucioasd, fara crapaturi;

- culoarea suprafetei produsului este uniforma de la galben-auriu pana brun deschis;
- umplutura este uniform repartizatd in intreg produsul, conform retetei;

- consistenta umpluturii este omogena, fard umiditate separabild, stabila;

consistenta biscuitilor este usor faramicioasa, cu porozitate fing;

mirosul este specific componentelor de baza; fara mirosuri strdine;

gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

in scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de céatre fiecare elev a unui produs din aluat
faramicios, precum si din aluat de turte dulci, din lista sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de prepararea produselor depatiserie/cofetarie, catsiprodusul gata. Procesul
de preparare a produselor de patiserie/cofetarie va fi evaluat conform pasilortehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea probelor (teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:
- Utilaj mecanic: malaxor, mixer;
- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;
- Utilaj termic: aparat pentru vafe, plita electrica, cuptor electric;
- Utilaj frigorific: frigider;
- Inventar: vase gradate;
Ustensile: cutite, linguri, furculite, palete, merdenea, sita, rulou cu discuri, pos cu dui, tel pentru spumat, perii, forme diferite, tavi,
platouri,
Vesela.

Materiale consumabile:

- fain& de gréu, faind de ovéz, tarata;

- afanatori chimici: bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu;

ouad, unt, margarina, ulei vegetal, lapte, smantana, branza de vaci;
- fructe uscate, gem, magiun, miez de nuci, mac;

zahar, miere, zahar farin;

condimente, vanilinad, cacao praf, rom, acid citric.
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Echipament de protectie:
scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, incaltaminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:
- Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
- Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1 Specialitati de patiserie, N. Buteikis, A. Jucov, Lumina, Chisindu,1992

2.  Cofetar-patiser, C. Dincd, S. Mbratasan, V. Moraru, Editura Didactica si Pedagogica,Bucuresti,2007

3. Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie, A. Mandilescu, E. Nicolau, D. Campian, G. Pantu, M. Constantinescu, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 2003

4. COOpHUK peLenTyp Ha TOPTbI, MUPOXHbIE, KEKCbI, PYNeTbl, NeYeHbs, NPAHUKN, KOBPUXKU N cA06HbIE 6Y104KM, MOCKBa
»XneénpogmHgopm “ 2000

5. COOpHUK peLenTyp MYyYHbIX KOHANTEPCKUX M BYNOYHbIX nzgennin ans NOrM, 1986

6. PeuLenTypbl Ha neveHbe, ranetol U Bagnn, Mocksa ,,Muuiesas MpombiNeHHOCTL”, 1969

MODULUL 5: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFANAT PRIN METODA MECANICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a aluatului si produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda
mecanica (de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, bezea cu nuci si de migdale, intins), conform retetei si respectand normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentad (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea aluatului si produselor din aluat de pandispan 16 12 28
UC 2  Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj 14 12 26
UC 3  Prepararea aluatului si produselor din aluat oparit 8 6 14
UC 4  Prepararea aluatului si produselor din aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale 10 6 16
UC 5 Prepararea aluatului si produselor din aluat ntins 16 12 28

Evaluare modul 2 12 14

Total modul 68 60 128

Achizitii teoretice si practice:
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Abilitati
Clasifica aluaturile Tn functie de metoda de
afanare.
Explica metoda mecanicd de afanare a
aluatului.
Explica transformarile ce au loc Ila
prepararea aluatului nedospit afénat prin
metoda mecanica si coacerea produselor.
Identificd sortimentul produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda mecanica.
Caracterizeazd sortimentul produselor din
aluat de pandispan.

Calculeazd necesarul de materie prima

pentru prepararea produselor din aluat de
pandispan.
Completeaza fisa de calcul pentru
prepararea  produselor din aluat de
pandispan.

Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.
Pregateste materia prima pentru prepararea
aluatului de pandispan.

Utilizeazad ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor din
aluat nedospit afanat prin metoda mecanica,
respectand cerintele de sanatate si securitate
in munca.

Prepara aluat de pandispan conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Prepara produse din aluat de pandispan
conform  retetei, respectdnd normele
igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea aluatului si produselor
din aluat de pandispan, in baza indicilor

Unitatea de competentd 1: Prepararea aluatului si produselor din aluat de pandispan

produselor din aluat de pandispan. Cerinte
de calitate.

14.Defecte la prepararea aluatului i
produselor din aluat de pandispan. Masuri
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Cunostinte Nr.
ore

1 Clasificarea aluatului nedospit afénat prin
metoda mecanica.

2. Metoda mecanicd de afanare a aluatului.

3. Transformarile care au loc la prepararea si
coacerea produselor din aluat nedospit
afanat prin metoda mecanica.

4. Sortimentul produselor din aluat nedospit
afanat prin metoda mecanica.

5. Sortimentul, caracteristica produselor din
aluat de pandispan.

6. Materia prima specifica pentru prepararea
produselor din aluat de pandispan.

7. Fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat de pandispan.

8. Ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda mecanica.

9. Cerintele de sanatate si securitate 1n
munca Tn procesul de utilizare a
ustensilelor, inventarului si utilajelor.

10.Norme igienico-sanitare la prepararea
aluatului si  produselor din aluat de
pandispan.

11. Metode de preparare aluatului
pandispan

12.Procesul tehnologic de preparare a
aluatului  de pandispan prin diverse
metode. Cerinte de calitate.

13. Procesul tehnologic de preparare

Lucrari practice
recomandate
Prepararea produselor din

aluat de pandispan:

- Prepararea
semipreparatului
Pandispan de baza (nr.
1/2000, nr. 1/1986)

- Prepararea
semipreparatului
Pandigpan cu
(nr.6/2000,nr.6/1986)

- Prepararea
semipreparatului

cacao

Praga

nr.7/2000,nr.7/1986)

- Prepararea  Ruladei cu
pasta de fructe (nr.
93/2000, nr.93/1986)
Prepararea

biscuitilor/fursecurilor:

- Biscuiti Zaharosi
(nr.124«/2000)

- Biscuiti  Pandispan  de
ciocolata (nr. 149/1969)

- Biscuiti Cu ciocolata
(nr. 157 ji/1969)

Nr.
ore



organoleptici.

- Identificd defectele aparute la prepararea
aluatului  si produselor din aluat de
pandispan.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare
a produselor din aluat de pandispan.

Total UC 1

de prevenire.
15. Conditii i
produselor din aluat de pandispan.

termene de pastrare a

Unitatea de competenta 2: Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj

Abilitati

- Sortimentul,
aluat foitaj.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat foitaj.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat foitaj.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregdteste materia prima pentru prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat
foitaj, respectdnd cerintele de sandtate i
securitate Th munca.

- Prepard aluat foitaj, conform retetei.

- Prepard produse din aluat foitaj, conform
retetei, respectand normele igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor
din aluat foitaj, Tn baza indicilor
organoleptici.

- ldentifica defectele apdarute la prepararea
aluatului si produselor din aluat foitaj.

- Explica cauzele defectelor identificate.

caracteristica produselor din

. Procesul

. Defecte la

Cunostinte
. Sortimentul, caracteristica produselor
din aluat foitaj.
. Fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat foitaj.
. Ustensile, inventar si utilaje pentru

prepararea aluatului si produselor din
aluat foitaj, respectdnd cerintele de
sanatate si securitate Tn munca.

tehnologic de preparare a
aluatului foitaj. Metode de stratificare i

impdturire a aluatului. Cerinte de
calitate.
. Procesul tehnologic de preparare a

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

prepararea aluatului i
produselor din aluat foitaj. Masuri de
prevenire.

. Conditii si termene de pastrare a

aluatului si produselor din aluat foitaj.
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Nr. Lucrari practice

ore recomandate
Prepararea produselor din
aluat foitaj:

- Prepararea volovanilor
(nr.1113/1983)

- Placinte cu brénza
de vaci (nr. 1098/1983)

12

Nr.
ore



- Specificad conditiile si termenele de pastrare a

aluatului si produselor din aluat foitaj.
Total UC2

Unitatea de competentd 3: Prepararea aluatului si produselor din aluat oparit

Abilitati

- Caracterizeazd sortimentul
aluat oparit.

- Calculeaza necesarul de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat oparit.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
produselor din aluat oparit.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregdteste materia prima pentru prepararea
aluatului si produselor din aluat oparit.

- Utilizeaz& ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea aluatului si produselor din aluat
oparit, respectdnd cerintele de sdnatate si
securitate Tn munca.

- Prepara aluat oparit, conform
respectand normele igienico-sanitare.

- Prepara produse din aluat oparit, conform
retetei, respectand normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din
aluat oparit, in baza indicilor organoleptici.

- Identificd defectele apdarute la prepararea
aluatului si produselor din aluat oparit

- Explica cauza defectelor identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare a
produselor din aluat oparit.

Total UC 3

produselor din

retetei,

Cunostinte

Sortimentul, caracteristica produselor din
aluat oparit.

Fisa de calcul pentru
produselor din aluat oparit.
Procesul tehnologic de preparare a
aluatului oparit. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a
produselor din aluat oparit. Cerinte de
calitate.

prepararea

Defecte la prepararea aluatului i
produselor din aluat opdrit. Masuri de
prevenire.

Conditii si  termene de pastrare a

produselor din aluat opérit.

14 12
Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore

Prepararea produselor din

aluat oparit:

- Prepararea gogosilor

(nr.15/1983)
- Prepararea Profiterolurilor
(nr. 1112/1983)

Unitatea de competentd 4: Prepararea aluatului si produselor din aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale
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Abilitii Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat | 1. Sortimentul, caracteristica produselor din Prepararea produselor din
de bezea, bezea cu nuci si de migdale. aluat de bezea, bezea cu nuci si de aluat de bezea, bezea cu
- Calculeaza necesarul de materie prima pentru migdale. nuci si de migdale:
prepararea produselor din aluat bezea, bezea cu | 2. Fisa de calcul pentru prepararea - Prepararea biscuitilor cu
nuci §i de migdale. produselor din aluat de bezea, bezea cu migdale (nr.164/1969)
- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea nuci si de migdale. - Biscuiti Savoare
produselor din aluat bezea, bezea cu nuci si de | 3. Materia  primd  specificA  pentru (nr.158/1969)
migdale. prepararea produselor din aluat de bezea, - Biscuiti cu nuci
- Organizeaza ergonomic locul de munca, bezea cu nuci si de migdale. (nr.184 r/1969)
respectand normele igienico-sanitare. . Procesul tehnologic de preparare a - Biscuiti Noutate
- Pregateste materia primd pentru prepararea aluatului si produselor din aluat de bezea. (nr.1878/1969)
aluatului si produselor din aluat de bezea, Cerinte de calitate. - Biscuiti Orient
bezea cu nuci i de migdale. . Procesul tehnologic de preparare a (nr.187a /1969)
- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru aluatului si produselor din aluat de bezea
prepararea aluatului si produselor din aluat de cu nuci. Cerinte de calitate.
bezea, bezea cu nuci si de migdale, respectand | 6. Procesul tehnologic de preparare a
cerintele de sdnatate si securitate in munca. aluatului  si produselor din aluat de
- Prepara aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale. Cerinte de calitate.
migdale, conform retetei. . Defecte la prepararea aluatului si
- Prepara produse din aluat de bezea, bezea cu produselor din aluat de bezea, bezea cu
nuci si de migdale, conform retetei, respectand nuci i de migdale. Masuri de prevenire.
normele igienico-sanitare. . Conditii si termene de pastrare a
- Apreciazd calitatea aluatului si produselor din produselor din aluat de bezea, bezea cu
aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale, in nuci §i de migdale.
baza indicilor organoleptici.
- Identifica defectele aparute la prepararea
aluatului st produselor din aluat de bezea,
bezea cu nuci si de migdale.
- Explica cauza defectelor identificate.
- Specifica conditiile si termenul de pastrare a
produselor din aluat de bezea, bezea cu nuci si
de migdale.
Total UC 4 10
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Unitatea de competentd 5: Prepararea aluatului si produselor din aluat intins

Abilitati

- Caracterizeaza sortimentul produselor din aluat

Cunostinte

. Sortimentul, caracteristica produselor din

Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
Prepararea placintelor:

ntins. aluat Intins. - Placinta cu umplutura
- Calculeaza necesarul de materie prima pentru . Fisa de calcul pentru prepararea din varza

prepararea produselor din aluat intins. produselor din aluat ntins. (Preiscurant, nr. 112)
- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea 3. Procesul tehnologic de preparare a - Placinta cu umplutura

produselor din aluat intins.

aluatului Tntins. Cerinte de calitate.

din brdnza si verdeata

- Organizeazd ergonomie locul de muncd, 4. Procesul tehnologic de preparare a (Preiscurant, nr. 113)
respectand normele igienico-sanitare. produselor din aluat intins. Tehnici de - *Prepararea Baclavalei
- Pregdteste materia primad pentru prepararea modelare. Cerinte de calitate.

aluatului si produselor din aluat intins. . Defecte la prepararea aluatului i

-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru produselor din aluat intins. Masuri de

prepararea aluatului si produselor din aluat prevenire.

intins, respectdnd cerintele de sdnatate si 6. Conditii si  termene de pastrare a

securitate Tn munca.

- Prepara aluat intins, conform retetei.

- Prepard produse din aluat intins, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele din aluat Tintins
diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor din
aluat intins, in baza indicilor organoleptici.

- Identificd defectele aparute la prepararea
aluatului si produselor din aluat intins.

- Explica cauza defectelor identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare a
produselor din aluat intins.

Total UC 5

prin

Specificatii metodologice

produselor din aluat Tntins.

16 12

O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie
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spre practicd), cat si celor inductive (de la practica spre teorie). 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.

Activitdtile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut Tn cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacad nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, de aceea decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe
secvente de continut Tn modul, rdméne la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor; de nivelul de cunogfinie anterioare ale elevilor: de ritmul de asimilare a cunogfinjelor de catre elevi. Numarul total
de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va rdmane neschimbat.

in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de produse din sortimentul propus, la alegerea
cadrelor didactice. Tn functie de resursele de timp si materialele consumabile disponibile, la realizarea lucrérilor practice, cadrele didactice pot
selecta/propune si alte tipuri de produse, suplimentar la cele din lista lucrarilor recomandate.

La fel, se recomanda realizarea lucrarilor practice Tn grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipa va prepara 10 bucati sau 1 kg de produs, in
functie de reteta.

*Produsele indicate cu asterisc vor fi preparate in functie de disponibilitatea resurselor de timp si materialelor consumabile.
Sugestii de evaluare

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 i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea 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 probd practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- clasifice aluaturile si produsele din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica;

- calculeze ingredientele pentru prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanicg;

- pregateasca materia prim& pentru prepararea aluatului si produselor din aluat nedospit, afdnat prin metoda mecanica;

- utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea aluatului si produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica;

- prepare aluat si produse din aluat de pandispan, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluatfoitaj, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluatoparit, respectand normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluatde bezea, bezea cu nuci si de migdale, respectdnd normele igienico-sanitare;

- prepare aluat si produse din aluatintins, respectdnd normele igienico-sanitare;

- modeleze produsele prin diverse tehnici;

- aprecieze calitatea aluaturilor si produselor din aluat nedospit afanat prin metoda mecanicd, in baza indicilor organoleptici;
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- specifice conditiile si termenele de pastrare a aluatului si produselor din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, Tn baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat de pandispan, aluatului siproduselor din aluatoparit,
- 6 ore: prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj, prepararea aluatului si produselor dinaluat Tntins.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
in scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor:
- Produse din aluat de pandispan: semipreparatului Pandispan de baza;
- Produse din aluat oparit: gogosi;
- Produse din aluat foitaj: placinte cu diverse umpluturi;
- Produse din aluat intins: pldcinte cu diverse umpluturi.

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;

- forma produsului este simetricd, regulatd, conturul bine definit, indltimea regulatd/uniforma pe ntreaga suprafat;

- volumul produsului este bine dezvoltat si crescut;

- suprafata produsului de pandispan este uniforma si fara crapaturi;

- culoarea suprafetei produsului este uniforma de la galben-auriu p&na brun deschis;

- blatul (pentru pandispan) este elastic;

- umplutura este repartizatd uniform in ntreg produsul, conform retetei;

- consistenta umpluturii este omogend, fard umiditate si stabild;

- consistenta biscuitilor este usor fardmicioasa, cu porozitate fing;

- mirosul este specific componentelor de baza; fara mirosuri straine;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

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

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de prepararea produselor depatiserie/cofetérie, cat siprodusul  gata. Procesul
de preparare a produselor de patiserie/cofetdrie va fi evaluatconform pasilortehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea probelor (teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
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Utilaje si echipamente:

Utilaj mecanic: malaxor, mixer;
Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;
Utilaj termic: aparat pentru vafe, plita electrica, cuptor electric;
Utilaj frigorific: frigider;
Inventar: vase gradate;
Ustensile: cutite, linguri, sitd, furculite, palete, merdenea, rulou cu discuri, pos cu dui, tel pentru spumat, perii, forme diferite, tavi,
platouri,
Vesela.

Materiale consumabile:

faind de grau, amidon;

oua, unt, ulei vegetal,

magiun, migdale, miez de nuci;
zahar, zahar farin;

sare, vanilind, cacao praf.

Echipament de protectie:
scurtd (halat), pantaloni, boneta, sort, stergar, Tncaltaminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:

Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:
1. Buteikis N., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina,Chisindu,1992
2. Dincéd C., Mbratasan S., Moraru V., Cofetar-patiser, Editura Didactica si Pedagogic&,Bucuresti,2007
3. Mandilescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor de cofetdrie si patiserie,
E.D.P.,Bucuresti,2003
4. COOpHUK peLenTyp Ha TOPTbl, MUPOXHbIE, KEKCbl, PYNeTbl, NeYeHbs, NPAHUKN, KOBPYKKMN U CAOOHbIE 6YN04KKM, MOCKBa
,XneénpoanHgopm“ 2000
5. COOpHMK peLenTyp MYYHbIX KOHAUTEPCKUX U 6YNOYHbIX U3genuii gna MOr.
6. PeuenTypbl Ha neyeHbe, ranetbl U Bagan ,Mocksa ,,luuesas MNMpomMblilNeHHOCTL”, 1969
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MODULUL 6: PREPARAREA PRAJITURILOR DIN ALUAT AFANAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a prajiturilor din semipreparat din aluat (fardmicios) afanat prin
metoda chimicd, precum si a semipreparatelor pentru ornarea prajiturilor, conform retetei si respectand normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale nvatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetérie 32 18 50
UC 2 Prepararea prajiturilor din aluat faramicios 34 48 82
Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total modul 70 72 142

Unitatea de competentd 1. Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetarie

Abilitati Cunostinte nr L‘:Z;Z‘g:nrjact'ece o
- ldentifica sortimentul semipreparatelor pentru 1 Sortimentul semipreparatelor pentru produse de Prepararea jeleurilor
produse de cofetirie. cofetdrie. si sufleurilor:
- Caracterizeaza semipreparatele pentru produse 2. Caracteristica generald a semipreparatelor - Jeleu (nr. 61)
de cofetarie. pentru produse de cofetirie. - Sufleu (nr.62)
- Organizeaza ergonomie locul de munca, 3. Materia prim& specifici pentru prepararea - Sufleu de ciocolata
respectdnd normele igienico-sanitare. semipreparatelor pentru produse de cofetarie. (nr.63)
- Utilizeaza ustensile, inventarul si utilajele 4. Ustensile, inventar si utilaje pentru prepararea Prepararea masticului:
pentru prepararea semipreparatelor pentru produselor de cofetarie. (nr. 117/1978)
produse de cofetdrie, respectdnd cerintele de 5. Fisa de calcul pentru prepararea
sanatate si securitate Tn munca. semipreparatelor pentru produse de cofetarie. *Prepararea cremelor
- Calculeaza necesarul de materie prima pentru 6. Clasificarea cremelor (baza de unt, albus, fierte, *Prepararea faramiturilor
prepararea semipreparatelor. cu destinatie speciald). Caracteristica cremelor.
- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea Tehnici de omare a produselor cu crema.
semipreparatelor. 7. Procesul tehnologic de preparare a cremelor.
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Pregateste materia primad pentru prepararea
semipreparatelor.

Prepara creme (pe baza de unt, de albus, fierte,
cu destinatie speciald) conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

Prepara sufleuri conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare.
Prepara jeleuri conform
normele igienico-sanitare.
Prepara mastic din zahar si elemente de decor
conform retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

Modeleaza diverse elemente de decor din
mastic din zahar.

Prepara faramituri pentru ornare, respectand
normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea semipreparatelor
produse de cofetdrie, in baza
organoleptici.

Identifica defectele aparute la prepararea
semipreparatelor pentru produse de cofetarie.
Explica cauzele defectelor identificate.

Specificd conditiile si termenele de pastrare a
semipreparatelor pentru produse de cofetarie.

retetei, respectand

pentru
indicilor

Total UC 1

Cerinte de calitate.

8. Caracteristica sufleurilor.

9. Procesul tehnologic de preparare a sufleurilor.
Cerinte de calitate.

10. Caracteristica jeleurilor.

11. Procesul tehnologic de preparare a jeleurilor.
Cerinte de calitate.

12. Caracteristica masticului din zahdr. Tehnici de
obtinere a elementelor de ornare din mastic din
zahar.

13. Procesul tehnologic de preparare a masticului
din zahdr. Cerinte de calitate.

14. Sortimentul, caracteristica faramiturilor.

15. Modalitatea de obtinere a faramiturilor pentru
ornare. Cerinte de calitate.

16. Norme  igienico-sanitare la  prepararea
semipreparatelor pentru produse de cofetarie.

17. Defecte la prepararea semipreparatelor pentru
produse de cofetarie. Masuri de prevenire.

18. Conditii si  termene de pastrare a
semipreparatelor pentru produse de cofetarie.

Unitatea de competentd 2: Prepararea prajiturilor din aluat faramicios

Clasifica prajiturile Tn functie de semipreparatul
copt.

Caracterizeazd  sortimentul
semipreparat faramicios.
Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.
Utilizeaz& ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea prajiturilor din semipreparat
faramicios respectdnd cerintele de s&natate si

prajiturilor  din

munca,

1. Clasificarea si caracteristica prajiturilor in
functie de semipreparatul copt.

2. Sortimentul si caracteristica prdjiturilor din
semipreparat faramicios.

3. Materia prima specifica pentru prepararea
prajiturilor din semipreparat din aluat
fardmicios.

4. Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor
din semipreparat din aluat faramicios.
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Prepararea prajiturilor:

- Prajitura Inel
faramicios (nr.50/2000)

- Prajitura glasata
(nr.48/2000)

- Prajitura cu jeleu
(nr. 49/2000)

- Prajitura cu crema
Glasse (nr.47 a/2000)



securitate Tn munca.

Calculeazd necesarul de materii prima pentru
prepararea prdjiturilor.

Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor.

Pregateste materia prima pentru prepararea
prajiturilor din semipreparat faramicios.

Prepara prdjituri din semipreparat faramicios
conform retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

Orneaza prajiturile prin diverse tehnici.

. Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor

din semipreparat fardmicios. Tehnici de
omare a prajiturilor. Cerinte de calitate.

. Norme igienico-sanitare la prepararea

pradjiturilor din semipreparat faramicios.

. Defecte la prepararea prajiturilor din

semipreparat faramicios. Masuri de prevenire.

. Elemente de identificare/marcaj aplicate pe

ambalajul pentru prajituri.

. Conditii si termene de pastrare a prajiturilor

din semipreparat faramicios.

- Prajitura cu crema de
bezea (nr.46/2000)

Prepararea prajiturilor
tip Cosulet
- Cosulet cu crema din
frisca sijeleu
(nr.51/2000)

- Cosulet pentru amatori
(nr.52/2000)

- Cosulet cu crema si

- Apreciazd calitatea prajiturilor din semipreparat
faramicios, in baza indicilor organoleptici.

- ldentifica defectele aparute la prepararea
prajiturilor.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Numeste elementele de identificare/marcaj ale
prajiturilor.

- Specifica conditiile si termenele de péastrare a
prajiturilor din semipreparat faramicios.

Total UC 2 34 48

pasta de fructe
(nr.53 /2000)
- Cosulet cu crema de
bezea (nr.54 / 2000)
- Cosulet cu crema de
bezea si fructe
(nr.54 a/2000)

Specificatii metodologice
Parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite alternarea lectiilor de instruire teoreticda si practica In dependenta de
strategiile si metodele didactice aplicate, precum si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Activitdtile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

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 unitd{i de competente este recomandatd, de aceea decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe
secvente de continut in modul, raméne la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi repartizate n
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 practicd, va rdméne neschimbat.

in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de produse din sortimentul propus, la alegerea
cadrelor didactice. In functie de resursele de timp si materialele consumabile disponibile, la realizarea lucrarilor practice, cadrele didactice pot
selecta/propune si alte tipuri de prajituri conform Retetarului, suplimentar la cele din lista lucrdrilor recomandate.

La fel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipa va prepara 10 bucati a unui tip de prdjitura.
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*Lucrarile practice de preparare a cremelor si fardmiturilor vor fi realizate in procesul de preparare a prajiturilor.

Sugestii de evaluare

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 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii 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.

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 s&:

clasifice semipreparatele pentru produsele de cofetdrie dupa diverse criterii;

clasifice prdjiturile dupa diverse criterii;

calculeze ingredientele pentru prepararea semipreparatelor pentru prajituri din aluat faramicios;
pregateasca ingredientele pentru prepararea prajiturilor din aluat fardmicios;

utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea prajiturilor din aluat fardmicios;

prepare diverse tipuri de semipreparate pentru prajituri din aluat fardmicios, respectand normele igienico-sanitare;
decoreze prajiturile din aluat faramicios prin diverse tehnici;

analizeze calitatea semipreparatelor si a prajiturilor din aluat fardmicios, in baza indicilor organoleptici;
numeste elementele de identificare (marcaj) a prajiturilor;

specifica conditiile si termenele de pastrare a prdjiturilor din semipreparat fardmicios;

identifice materialele si modul de ambalare al prdjiturilor preparate.

Proba teoretica va include:

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

Test scris

Prepararea unui tip de prajitura din aluat faramicios.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
in scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor produse:

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

- Prdjitura Inelfaramicios;

- Prdjitura glasata;

- Cosulet pentru amatori;

- Cosulet cu crema de bezea.

modulului si la final de modul:

consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;
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- produsul finit este preparat conform retetei;

- forma produsului este regulatd, conturul bine definit, Tnaltime regulatd/uniforma pe Tntreaga suprafata;
-decorul este proportional cu dimensiunile produsului, elementele de decor sunt clare, bine conturate, realizate cu acuratete;
- glazura este lucioasd, fara crapaturi, bine fixata, Tntr-un strat subtire, uniform pe toatd suprafata;
- suprafata este lucioasa uniform, fara crapaturi;

- culoarea suprafetei produsului este uniforma de la galben-auriu pana brun deschis;

- grosimea blatului este egala cu stratul de cremad, este uniforma pe intreaga suprafat;

- grosimea stratului de crema este repartizat uniform pe intreaga suprafatd a blatului;

- consistenta cremelor este omogenad, fard umiditate separabild, bine afanatd, stabild;

- consistenta semipreparatelor din aluat este usor fardmicioasd, cu porozitate fing;

- mirosul este specific componentelor de baza; farda mirosuri straine;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

in scopul evaludarii 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 aproduselor de patiserie/cofetarie,cat siprodusul gata. Procesul
de preparare a produselor de patiserie/cofetarie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat Tn baza indicilor
organoleptici. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea probelor (teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:
- Utilaj mecanic: malaxor, mixer;
- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;
- Utilaj termic: plita electrica, cuptor electric;
Utilaj frigorific: frigider;
Inventar: vase gradate;
Ustensile: cutite, sita, linguri, furculite, palete, merdenea, pos cu dui, tel pentru spumat, forme diferite, tavi, platouri, perii;
Vesela.

Materiale consumabile:
- faina de grau, amidon;
- oua, unt, margarind, produse lactate;
- magiun, pasta de fructe, miez de nuci, fructe;
- zahar, zahar farin;
- sare, vaniling, gelatina, cacao praf, coloranti alimentari, acid citric, bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu.
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E

chipament de protectie "

scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, Tncaltaminte de schimb.

E

chipament si materiale didactice:

- Set de planse didactice; materiale foto-video; documentatie normativ-tehnica;
- Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1 Buteikis N., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina, Chisindu, 1992

2. Dinca C., Mbratasan S., Moraru V., Cofetar-patiser, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2007

3. Madndilescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie, Editura Didactica
si Pedagogicd, Bucuresti, 2003

4, COOpHUK peuenTyp Ha TOPTbI, MUPOXKHbLIE, KEKCbI, PYNETbI, NeveHbs, NPAHUKNA, KOBPYXKKK U CA06HbIe B6yno4vku, Mockea
»XneénpognHdopm* 2000

5. PeuLenTypbl Ha TOPTbI, MUPOXHbIE, KeKCbl U pynieTbl.HacTb 3. [TMPOXHbIe, KeKCbl, pyneTsbl, nonydabpukarbl, MUHUCTEPCTBO NULLLEBOA
npombiwneHHoctn CCCP, MNMuwesas NpoMbILLIeHHOCTb, 1978

6. PeuenTypbl Ha NeveHbe, ranetbl U Baan,Mocksa ,,lNnwesas NMpombiNeHHOCTL”, 1969

MODULUL 7: PREPARAREA PRAJITURILOR DIN ALUAT NEDOSPIT AFANAT PRIN METODA MECANICA

S

copul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a prajiturilor din aluat de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, de

migdale si din farAmituri, conform retetei si respectand normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea prajiturilor din aluat de pandispan 32 18 50
UC 2  Prepararea prajiturilor din aluat foitaj 14 12 26
UC 3  Prepararea prajiturilor din aluat oparit 12 12 24
UC 4  Prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri 14 12 26
UC 5 Prepararea prajiturilor din aluat de migdale 6 6 12
Recapitulare modul 2 , 2
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Evaluare modul 2 12 14

Total modul 82 72 154
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competentd 1. Prepararea prajiturilor din aluat de pandispan
e . Nr. Lucrari practi Nr.
Abilitati Cunostinte ucrari practice
ore recomandate ore
Clasifica prajiturile preparate din aluat afanat prin ~ Clasificarea si caracteristica prdjiturilor Prepararea
metoda mecanica. preparate din aluat afinat prin metoda prajiturilor:

Caracterizeaza sortimentul prajiturilor din aluat de
pandispan.

Organizeaza ergonomie locul de munca,

mecanica.

. Sortimentul si caracteristica prdjiturilor din

aluat de pandispan.

- Prdjitura cu

crema

Charlotte (nr.39/2000,

nr.260/1986)

respectand normele igienico-sanitare. . Materia prima specifici pentru prepararea - Prajitura cu fructe si
Utilizeazd ustensile, inventar si utilaje pentru prajiturilor din aluat de pandispan. jeleu (nr.41/2000)
prepararea prdjiturilor din aluat de pandispan, . Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor - Prajitura cu crema de
respectand cerintele de sanatate si securitate n din aluat de pandispan. bezea (nr. 40/2000)
munca. . Procesul tehnologic de preparare a - Prajitura cu pasta de
Calculeazd necesarul de materii prima pentru semipreparatului din aluat de pandispan. fructe (nr.43/2000)
prepararea prajiturilor din aluat de pandispan. Tehnici de turnare a aluatului de pandispan. - Prajitura cu crema de

Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor din aluat de pandispan.
Pregdteste materia prima pentru
prajiturilor din aluat de pandigpan.
Prepara semipreparatul din aluat de pandispan.
Toarnd aluatul de pandispan prin diverse tehnici.
Prepard prajituri din aluat de pandispan. conform
retetei, respectand normele igienico-sanitare.
Orneaza prajiturile din aluat de pandispan prin
diverse tehnici.

Apreciaza calitatea semipreparatului din aluat de

prepararea

pandispan si a prdjiturilor, in baza indicilor
organoleptici.

Identifica defectele aparute la prepararea
semipreparatului din aluat de pandispan si a
prajiturilor.

.~ Procesul

Cerinte de calitate.

tehnologic de preparare a
prajiturilor din aluat de pandigpan. Tehnici de
omare a prajiturilor. Cerinte de calitate.

. Defecte la prepararea aluatului si prdjiturilor

din aluat de pandigpan. Madsuri de prevenire.

- Conditii si termene de pastrare a prdjiturilor

din aluat de pandispan.
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Explica cauzele defectelor identificate.

Numeste elementele de identificare/marcaj ale
prajiturilor din aluat de pandispan.

Specifica conditiile si termenele de pastrare a
prajiturilor din aluat de pandispan.

Total UC 1

Abilitati
Caracterizeaza sortimentul prajiturilor din aluat
foitaj.
Organizeaza ergonomie locul de munca, respectand
normele igienico-sanitare.
Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea prajiturilor din aluat foitaj, respectand
cerintele de sandtate si securitate in munca.
Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea prajiturilor din aluat foitaj.
Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor din aluat foitaj.
Pregdteste materia prima
prajiturilor din aluat foitaj.
Prepard semipreparatul din aluat foitaj.
Prepara prajituri din aluat foitaj, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Apreciaza calitatea semipreparatului din aluat foitaj
si a prajiturilor, Tn baza indicilor organoleptici.
Identifica  defectele aparute la prepararea
semipreparatului din aluat foitaj si a prédjiturilor.
Explica cauzele defectelor identificate.
Specificd conditiile si termenele de péastrare a
prajiturilor din aluat foitaj.

pentru  prepararea

Total UC 2

32

Unitatea de competentd 2: Prepararea prajiturilor din aluat foitaj

. Nr.
Cunostinte ore
Sortimentul si caracteristica prajiturilor din
aluat foitaj.

Fisa de calcul pentru prepararea prdjiturilor
din aluat foitaj.

Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatului din aluat foitaj. Cerinte de
calitate.

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din aluat foitaj. Cerinte de
calitate.

Defecte la prepararea aluatului si prajiturilor
din aluat foitaj. Masuri de prevenire.
Conditii si termene de péastrare a aluatului si
prajiturilor din aluat foitaj.

14

48

18

Lucrari practice Nr.
recomandate ore

Prepararea
prajiturilor

- Prdjitura cu crema
Charlotte
(nr.55/2000)

- Prajiturd cu crema
fiarta (nr.556/ 2000)

- Prajiturd Comulet
cu crema de bezea
(nr.59/2000)

- Comulet cu crema
de unt
(nr.60 6/2000)
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Abilitati
Caracterizeazad sortimentul
oparit.
Organizeaza ergonomie locul de muncd, respectand
normele igienico-sanitare.
Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea prajiturilor din aluat opdrit, respectand
cerintele de sanatate si securitate in munca.
Calculeazd necesarul de materii prima pentru
prepararea prajiturilor din aluat opatrit.
Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor din aluat oparit.
Pregdteste materia prima
prajiturilor din aluat oparit.
Prepara semipreparatul din aluat oparit.
Toarna aluatul oparit prin diverse tehnici.
Prepara prdjituri din aluat opdrit, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Orneaza prédjiturile din aluat opdrit prin diverse
tehnici.

prajiturilor din aluat

pentru  prepararea

Apreciaza calitatea semipreparatului din aluat
oparit i a prgjiturilor, Tn baza indicilor
organoleptici.

Identifica  defectele aparute la  prepararea

semipreparatului din aluat oparit si a prédjiturilor.
Explica cauzele defectelor identificate.

Specifica conditiile si termenele de pastrare a
prajiturilor din aluat oparit.

Total UC 3

Abilitati

Unitatea de competentd 3: Prepararea prajiturilor din aluat oparit

Nr.

Cunostinte ore

1. Sortimentul si caracteristica prdjiturilor din

2.

aluat oparit.

Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor
din aluat oparit.

Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatului din aluat oparit. Tehnici de
turnare a aluatului opdrit. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a prdjiturilor
din aluat oparit. Tehnici de omare a
prajiturilor din aluat oparit. Cerinte de
calitate.

Defecte la prepararea aluatului si prdjiturilor
din aluat oparit. Masuri de prevenire.
Conditii si termene de pastrare a prédjiturilor
din aluat oparit.

12

Unitatea de competentad 4: Prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri

Nr.

Cunostinte ore

49

Lucrari practice Nr.
recomandate ore
Prepararea

prajiturilor tip Ecler:

Ecler cu crema
Sarlotte
(nr.61/2000)

Ecler cu crema de
unt (nr. 61 6/2000)
Ecler presérat cu
faramituri (nr.

63/2000)
12
Lucrari practice Nr.
recomandate ore



Caracterizeaza sortimentul prajiturilor din aluat de
bezea si din faramituri.

Organizeaza ergonomie locul de munca, respectand
normele igienico-sanitare.

Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din
faramituri, respectand cerintele de sandtate si
securitate Tn munca.

Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din
faramituri.

Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri.
Pregdteste materia prima pentru prepararea
prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri.
Prepara semipreparatul din aluat de bezea.

Prepard prajituri din semipreparatul de bezea,
conform retetei, respectdnd normele igienico-
sanitare.

Prepara prajituri din faramituri, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea semipreparatului a prajiturilor
din aluat de bezea, Tn baza indicilor organoleptici.
Apreciaza calitatea prajiturilor din faramituri, Tn
baza indicilor organoleptici.

Identifica  defectele apdrute la  prepararea
semipreparatului de bezea si a prdjiturilor din aluat
de bezea si din faramituri.

Explica cauzele defectelor identificate.

Specifica conditiile si termenele de pastrare a
prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri.

Total UC 4

Abilitati

. Sortimentul si caracteristica prajiturilor din

aluat de bezea si din faramituri.

. Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor

din aluat de bezea si din faramituri.

. Procesul tehnologic de preparare a

semipreparatului din aluat de bezea. Cerinte
de calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a

prajiturilor din aluat de bezea. Cerinte de
calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a

prajiturilor din fardmituri. Cerinte de
calitate.

. Defecte la prepararea semipreparatului din

aluat de bezea si a prajiturilor. Masuri de
prevenire.

. Defecte la prepararea prajiturilor din

farAmituri. Masuri de prevenire.

. Conditii si termene de pastrare a prajiturilor

din aluat de bezea si din faramituri.

14

Unitatea de competentd 5: Prepararea prajiturilor din aluat de migdale

Nr.

Cunostinte ore

50

Prepararea
prajiturilor din aluat
de bezea:

- Bezea cu crema
Charlotte (nr.
65/2000)

- Bezea cu crema de
unt (nr. 65a/2000)

Prepararea
prajiturilor din
faramituri:

- Prajitura din
faramituri
(nr.68/2000)

- Prajitura din
faramituri pentru
amatori
(nr. 69/2000)

Lucrari practice
recomandate

12

Nr.
ore



Caracterizeaza sortimentul prajiturilor din aluat de
migdale.

Organizeaza ergonomie locul de munca, respectand
normele igienico-sanitare.

Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea prajiturilor din aluat de migdale,
respectdnd cerintele de sdnatate si securitate in
munca.

Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea prajiturilor din aluat de migdale.
Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
pradjiturilor din aluat migdale.

Pregdteste materia prim& pentru prepararea
prajiturilor din aluat de migdale.

Prepard prdjituri din aluat de migdale, respectand
normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea prajiturilor din aluat de
migdale, in baza indicilor organoleptici.

Identifica  defectele aparute la  prepararea
prajiturilor din aluat de migdale.

Explica cauzele defectelor identificate.

Specifica conditiile si termenele de pastrare a
prajiturilor din aluat de migdale.

Total UC 4

Specificatii metodologice

Sortimentul si caracteristica prajiturilor din
aluat de migdale.

Fisa de calcul pentru prepararea
prajiturilor din aluat de migdale.

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din aluat de migdale. Cerinte
de calitate.

Defecte la prepararea prajiturilor din aluat
de migdale. Masuri de prevenire.

Conditii si  termene de pastrare a
pradjiturilor din aluat de migdale.

51

Prepararea
prajiturilor din aluat
de migdale:

- Prdjituri din aluat de
migdale ,,Piramida”
(nr.67/2000)

- Prdjituri din aluat de
migdale
(nr.67/2000)

Parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite alternarea lectiilor de instruire teoretica si practica Tn dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, precum si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activitdtile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, de aceea decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente
de continut Tn modul, raméane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului 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.



in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de produse din sortimentul propus, la alegerea
cadrelor didactice. in functie de resursele de timp si materialele consumabile disponibile, la realizarea lucrérilor practice, cadrele didactice pot
selecta/propune si alte tipuri de prajituri conform Retetarului, suplimentar la cele din lista lucrérilor recomandate.

La fel, se recomanda realizarea lucrérilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 10 bucéti a unui tip de prajitura.
Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea 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 evaludrii
sumative prin proba practica si proba teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

clasifice prajiturile dupa diverse criterii;

- calculeze ingredientele pentru prepararea semipreparatelor pentru prajituri din aluat de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, faramituri;

- pregateasca ingredientele pentru prepararea prdjiturilor din aluat de pandispan, foitaj, opéarit, de bezea, faramituri;

- utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea prajiturilor din aluat de pandispan, foitaj, opérit, de bezea, faramituri;

- prepare diverse tipuri de semipreparate pentru prajituri din aluat de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, faramituri, respectand normele
igienico-sanitare;

- decoreze prdjiturile din aluat de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, faramituri prin diverse tehnici;

analizeze calitatea semipreparatelor si a prajiturilordin aluat de pandispan, foitaj, opérit, de bezea, fardmituri, in baza indicilor organoleptici;

specifice conditiile si termenele de pastrarea prajiturilor din aluat de pandispan, foitaj, oparit, de bezea, faramituri.

Probateoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor invatarii, Tn baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:
- 6 ore: pregatirea/prepararea semipreparatelor pentru prajituri
- 6 ore: asamblarea si ornarea prdjiturilor

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
in scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urméatoarelor produse:
- Prdjitura cu crema de unt
- Prdjiturd Bouche
- Comulet cu crema de unt
- Ecler cu crema de unt

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul
modulului si la final de modul:
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consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;

produsul finit este preparat conform retetei;

forma produsului este simetricd, regulata, conturul bine definit, indltime regulatd/uniforma pe intreaga suprafata;
decorul este proportional cu dimensiunile produsului, elementele de decor sunt clare, bine conturate, realizate cu acuratete;
glazura este lucioasa, fara crapaturi, bine fixata, Tntr-un strat subtire, uniform pe toata suprafata;

suprafata cu crapaturi la prdjiturile din aluat de migdale;

culoarea suprafetei produsului este uniforma de la galben-auriu pana brun deschis;

grosimea blatului este egala cu stratul de crema, este uniforma pe intreaga suprafata;

grosimea stratului de crema este repartizat uniform pe intreaga suprafata a blatului;

blatul (pentru pandispan) este elastic;

adaosurile sunt repartizate Tn Tntreg produsul;

consistenta cremelor este omogena, fard umiditate separabild, bine afanatd, stabilg;

blaturile sunt uniform Tmbibate cu sirop;

mirosul este specific componentelor de baza; fard mirosuri straine;

gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

in 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 a produselor de patiserie/cofetarie, cat si produsul gata. Procesul
de preparare a produselor de patiserie/cofetarie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea probelor (teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente:

Utilaj mecanic: malaxor, mixer;

Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatdrie;

Utilaj termic: plitd electrica, cuptor electric;

Utilaj frigorific: frigider;

Inventar: vase gradate;

Ustensile: cutite, site, linguri, furculite, palete, merdenea, pos cu dui, tel pentru spumat, forme diferite, tavi, platouri, perii;
Vesela.

Materiale consumabile:

faina de grau, amidon,
oud, unt, margarina, produse lactate,
magiun, pasta de fructe, miez de nuci, fructe,
zahar, zahar farin,
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sare, vanilind, gelatina, cacao praf, coloranti alimentari, acid citric, bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu.

Echipament de protectie:
scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, ncaltaminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:

Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

7. Butekeis N., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina, Chisindu, 1992

8. Dinca C., Mbratasan S., Moraru V.,Cofetar-patiser, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2007

0. Madndilescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor de cofetdrie si patiserie, Editura Didactica
si Pedagogicd, Bucuresti, 2003

10.  COOpHUK peuenTyp Ha TOPTbI, MUPOXHbIE, KEKCbI, PYNIETbI, MeYeHbs, NPSHUKN, KOBPUXKM U CA0BHbIE 6YnoYkM, MoCKBa
»XneénpognHdopm* 2000

11.  COOpHMK peuenTyp MYYHbIX KOHAUTEPCKUX N BYNOYHbIX n3genunin gns MOM

12. PeuenTypbl Ha nNeveHbe, ranetobl U Badan,Mocksa ,,lMnwesas NMpombilLNeHHOCTL”, 1969

MODULUL 8: PREPARAREA TORTURILOR DIN ALUAT NEDOSPIT AFANAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a torturilor din aluat faramicios si de turte dulci, afanat prin metoda
chimicd, conform retetei si respectand normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentad (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UcC 1 Prepararea torturilor din aluat fardmicios 38 36 74
ucC 2 Prepararea torturilor din aluat de turte dulci 20 12 32
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 12 14
Total modul 62 60 122

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1: Prepararea torturilor din aluat faramicios
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Abilitati

- Clasifica torturile in functie de semipreparatul
copt.

- Caracterizeaza  sortimentul
semipreparat faramicios.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.
-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea  torturilor din semipreparat
faramicios, respectand cerintele de sanatate si
securitate Tn munca.

- Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea torturilor.

- Completeazd fisa de calcul pentru prepararea
torturilor.

- Pregdteste materia prima& pentru prepararea
torturilor din semipreparat faramicios.

- Prepard semipreparat din aluat faramicios,
conform retetei.

- Prepard torturi din semipreparat faramicios
conform retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

- Orneaza torturile prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea torturilor din semipreparat
faramicios, in baza indicilor organoleptici.

- Identificd defectele apdarute la prepararea
torturilor.

- Explicd cauzele defectelor identificate.
-Numeste elementele de identificare/marcaj ale
torturilor.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
torturilor din semipreparat faramicios.

Total UC1

torturilor  din

munca,

. Sortimentul i

. Materia

. Procesul

. Elemente de

Cunostinte

. Clasificarea si caracteristica torturilor in functie de

semipreparatul copt.
caracteristica  torturilor din
semipreparat faramicios.

primd specificd pentru prepararea
torturilor din semipreparat din aluat faramicios.

. Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din

semipreparat din aluat fardmicios.

tehnologic de preparare a
semipreparatului din aluat fardmicios. Cerinte de
calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a torturilor din

semipreparat fardmicios. Tehnici de ornare a

torturilor. Cerinte de calitate.

. Norme igienico-sanitare la prepararea torturilor din

semipreparat faramicios.

. Defecte la prepararea torturilor din semipreparat

fardmicios. Masuri de prevenire.
identificare/marcaj
ambalajul pentru torturi.

aplicate pe

10. Conditii si termene de pastrare a torturilor din

semipreparat faramicios.

Unitatea de competentd 2: Prepararea torturilor din aluat de turte dulci

55

Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
Tort Caderea
frunzelor
(nr. 19/2000)
- Tort Leningrad
(nr. 18/2000)
- Tort Lacramioare
(nr.20/2000)
- Tort Patria (nr.
184, Preiscurant
001-09)
- TortPest
(nr. 150/1986)

*Prepararea
Cheesecake-ului
(vezi anexa)
*Prepararea Tartei
cu

fructe in sortiment

38 36



Abilitati
- Caracterizeaza sortimentul torturilor din aluat de
turte dulci.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.
-Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea torturilor din aluat de turte dulci,
respectand cerintele de sdnatate si securitate in

munca.

- Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea torturilor.

- Completeazd fisa de calcul pentru prepararea
torturilor.

- Pregateste materia prima pentru
torturilor din aluat de turte dulci.

- Prepard semipreparat din aluat de turte dulci,
conform retetei.

- Prepard torturi din aluat de turte dulci conform
retetei, respectdnd normele igienico-sanitare.

- Orneaza torturile prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea torturilor din aluat de turte
dulci, Tn baza indicilor organoleptici.

- Identificd defectele aparute Ila
torturilor.

- Explica cauzele defectelor identificate.

-Numeste elementele de identificare/marcaj ale
torturilor.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
torturilor din aluat de turte dulci.

Total UC 2

munca,

prepararea

prepararea

Specificatii metodologice

Cunostinte

Sortimentul si caracteristica torturilor din aluat
de turte dulci.

Materia prima specifica pentru prepararea
torturilor din semipreparat din aluat de turte
dulci.

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din
semipreparat din aluat de turte dulci.

Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatului din aluat de turte dulci. Cerinte
de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor din
aluat de turte dulci. Tehnici de omare a torturilor.
Cerinte de calitate.

Norme igienico-sanitare la prepararea torturilor
din aluat de turte dulci.

Defecte la prepararea torturilor din semipreparat
fardmicios. Masuri de prevenire.
Elemente de identificare/marcaj
ambalajul pentru torturi.

Conditii si termene de pastrare a torturilor din
aluat de turte dulci.

aplicate pe

Nr.
ore

20

Lucrari practice Nr.
recomandate ore
- Tort cu miere (nr
179, Preiscurant 001-
09)

12

O conditie prioritara 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, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practicd), cat si celor inductive (de la practicd spre teorie). 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.
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Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor.
Repartizarea orelor pe secvente de continut in modul, r&méne la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului 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 practicd, va ramane neschimbat.

Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propune si alte tipuri de torturi, suplimentar la cele din lista lucrérilor recomandate.

La fel, se recomanda realizarea lucrdrilor practice Tn grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipad va prepara cate un tort cu masa de 1Kkg.
Produsele indicate cu asterisc vor fi preparate Tn functie de disponibilitatea resurselor de timp si materialelor consumabile.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificdrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor Tnvatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea 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:

clasifice torturile dupa diverse criterii;

utilizeze ustensile, inventarul si utilaje pentru prepararea torturilor, respectandcerintele de sandtate si securitate Tn munca;
calculeze necesarul de materie prima pentru prepararea torturilor;

pregateascd materia prima pentru prepararea torturilor din aluat faramicios si de turte dulci;

prepare torturi din aluat fardmicios si de turte dulci, conform retetei, respectdnd normele igienico-sanitare;

decoreze torturile din aluat fardmicios si de turte dulci, prin diverse tehnici;

aprecieze calitatea semipreparatelor si a torturilor din aluat fardmicios si de turte dulci, in bazaindicilor organoleptici;
identifice defectele apdrute la prepararea torturilor din aluat fardmicios si de turte dulci;

explice cauzele defectelor identificate;

specifice conditiile si termenele de pastrare a torturilor din aluat fardmicios si de turte dulci.

Proba teoretica va include:
- Test scris

Proba practicad de evaluare a rezultatelor invatarii, Tn baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:
- 6 ore: prepararea semipreparatelor pentru torturi din aluat faramicios sau de turte dulci;
- 6 ore: asamblarea si ornarea tortului din aluat faramicios sau de turte dulci.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
in scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor produse:

57



- din semipreparat faramicios: Tort Cadereafrunzelor, Tort Lacramioare;
- din semipreparat de turte dulci: Tort cu miere.

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;

- forma produsului este simetricd, regulata, conturul bine definit, se incadreaza n limitele suportului, Tndltime regulatd/uniforma pe intreaga

suprafata;

- decorul este proportional cu dimensiunile produsului, elementele de decor sunt clare, bine conturate, realizate cu acuratete;

- glazura este lucioasa, fara crapaturi, bine fixatd, intr-un strat subtire, uniform pe toatasuprafata;

- grosimea blatului este egal& cu stratul de cremd, este uniforméa pe intreaga suprafata;

- grosimea stratului de crema este repartizat uniform pe intreaga suprafatd a blatului;

- consistenta cremelor este omogend, fard umiditate separabila, bine afanata, stabild;

- mirosul este specific componentelor de baza; fara mirosuri strédine;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

in 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 a produselor de patiserie/cofetarie, cat si produsul gata. Procesul de
preparare a produselor de patiserie/cofetarie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor organoleptici. n
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea probelor
(teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:
- Utilaj mecanic: malaxor, mixer;
- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;
- Utilaj termic: plita electricd, cuptor electric;
- Utilaj frigorific: frigider;
- Inventar: vase gradate;
Ustensile: cutite, palete pentru nivelare, site, linguri, furculite, palete, spaclu, merdenea, rulou cu discuri, pos cu diferite duiuri, tel pentru
spumat, perii, forme diferite, tavi, platouri;
Vesela.

Materiale consumabile:
- faina de grau;
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- afanatori chimici: bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu;

- oua, unt, margarind, ulei vegetal, lapte, smantana, frisca, branza de vaci;
- fructe uscate, gem, magiun, miez de nuci, mac;

- zahar, miere, zahar farin;

- condimente, vanilind, cacao praf, rom, acid citric.

Echipament de protectie:

scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, incaltaminte de schimb.

Echipament si materiale didactice:

- Set de planse didactice; materiale foto-video; documentatie normativ-tehnica;
- Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1 Buteikis N., Jucov A., Specialitdti de patiserie, Lumina, Chisindu, 1992

2. Dinca C., Mbratasan S., Moraru V.,Cofetar-patiser, Editura Didactica si Pedagogic&, Bucuresti, 2007

3. Mandilescu A., Nicolau E., Cdmpian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor de cofetdrie si patiserie, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 2003

4. COOpPHMK peuenTyp Ha TOPThbl, MUPOXHbIE, KEKCbI, MeYeHbs, MPSHUKA, KOBPUMXKKN U CAO0OHbIE Bynoykun, Mockea ,,XneénpoguHgopm* 2000

5. PeuenTypbl Ha NeyeHbe, ranetol 1 Bagnn, Mocksa ,,lNMuuiesas MpoMblLWNEHHOCTL”, 1969

MODULUL 9: PREPARAREA TORTURILOR DIN ALUAT NEDOSPIT AFANAT PRIN METODA MECANICA

S

copul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a torturilor din aluat afanat prin metoda mecanicd (pandispan,

foitaj, de bezea, combinate), conform retetei si respectdnd normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale nvatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 Prepararea torturilor din aluat de pandispan 44 42 86
UC 2  Prepararea torturilor din aluat foitaj 12 12 24
UC 3  Prepararea torturilor din aluat de bezea 8 6 14
UC 4 Prepararea torturilor din semipreparate combinate 6 12 18
Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 12 14
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Total modul

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1: Prepararea torturilor din

Abilitati
Clasifica torturile preparate din aluat afanat
prin metoda mecanica.
Caracterizeaza sortimentul torturilor din aluat
de pandigpan.
Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.
Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea torturilor din aluat de pandispan,
respectand cerintele de sandtate si securitate in
munca.
Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea torturilor din aluat de pandispan.
Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
torturilor din aluat de pandispan.
Pregateste materia prima pentru prepararea
torturilor din aluat de pandispan.
Prepara semipreparatul din aluat de pandispan.
Toarna aluatul de pandispan prin diverse
tehnici.
Prepara torturi din aluat de pandispan conform
retetei, respectand normele igienico-sanitare.
Orneaza torturi din aluat de pandispan prin
diverse tehnici.
Apreciaza calitatea semipreparatului din aluat
de pandispan si a torturilor, in baza indicilor
organoleptici.
Identifica defectele apdrute la prepararea
semipreparatului din aluat de pandispan si a
torturilor .

munca,

aluat de pandispan

Cunostinte

torturilor
prin metoda

Clasificarea i caracteristica
preparate din aluat afanat
mecanica.

Sortimentul si caracteristica torturilor din
aluat de pandigpan.

Materia prima specifica pentru prepararea
torturilor din aluat de pandispan.

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din
aluat de pandigpan.

Procesul  tehnologic de preparare a
semipreparatului din aluat de pandispan.
Tehnici de turnare a aluatului de pandigpan.
Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor
din aluat de pandispan. Tehnici de ornare a
torturilor. Cerinte de calitate.

Defecte la prepararea aluatului si torturilor
din aluat de pandispan. Masuri de prevenire.
Conditii si termene de pastrare a torturilor
din aluat de pandispan.
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Nr.
ore

74 84

Lucrari practice
recomandate

Tort din pandispan cu
crema Charlotte
('nr. 1/2000)
Tort Poveste
('nr. 2/2000)
Tort Praga
(nr. 10/2000)
Tort Pandispan cu
sufleu (nr. 14/2000)
Tort Pandispan cu
crema de brénza
(nr. 15/2000)
Tort cu nuci
(nr. 16/2000)
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Nr.
ore



- Explica cauzele defectelor identificate.

- Numeste elementele de identificare/marcaj ale
torturilor din aluat de pandispan.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
torturilor din aluat de pandispan.

Total UC 1

Unitatea de competentd 2: Prepararea torturilor din

Abilitati

- Caracterizeaza sortimentul torturilor din aluat
foitaj.

- Organizeaza ergonomie locul de
respectand normele igienico-sanitare.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea torturilor din aluat foitaj, respectand
cerintele de sandtate si securitate in munca.

- Calculeaza necesarul de materii primé pentru
prepararea torturilor din aluat foitaj.

- Completeaza fisa de calcul pentru prepararea
torturilor din aluat foitaj.

- Pregdteste materia prima pentru prepararea
torturilor din aluat foitaj.

- Prepard semipreparatul din aluat foitaj.

- Prepard torturi din aluat foitaj, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea semipreparatului din aluat
foitaj si a torturilor, Tn baza indicilor
organoleptici.

- ldentifica defectele apdrute la prepararea
semipreparatului din aluat foitaj si a torturilor.

- Explicd cauzele defectelor identificate.

- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
torturilor din aluat foitaj.

Total UC 2

munca,

44

aluat foitaj

Nr.

Cunostinte ore

. Sortimentul si caracteristica torturilor din

aluat foitaj.

. Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din

aluat foitaj.

. Procesul tehnologic de prepararea

semipreparatului din aluat foitaj. Cerinte de
calitate.

. Procesul tehnologic de preparare a torturilor

din aluat foitaj. Cerinte de calitate.

. Defecte la prepararea aluatului si torturilor

din aluat foitaj. Masuri de prevenire.

. Conditii si termene de pdstrare a aluatului si

torturilor din aluat foitaj.

12

61

Lucrari practice
recomandate

Tort Miile feuilles cu

crema de unt

(nr.27 /2000)

Tort Miilefeuilles cu

crema

Charlotte

(nr.27 a/2000)

Tort Kolizei

(nr.29/2000)

42

Nr.
ore

12



Unitatea de competentd 3: Prepararea torturilor din aluat de bezea

Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
- Caracterizeaza sortimentul torturilor din aluat de L S_ortlmentul §i caracteristica torturilor - Tort Bariz
bezea. din aluat de bezea. (nr.31/1986)
- Organizeaza ergonomie locul de munca, 2. Fisa d_e calgul pentru prepararea - Tort Kiev
respectand normele igienico-sanitare. torturilor din aluat_ de bezea. (nr.33/1986)
- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru 3 Proc_esul tehnolo_glc_: de preparare a - Tort Zbor
prepararea torturilor din aluat de bezea, respectand sem_|preparatu_IU| din aluat de bezea. (nr.32/2000)
cerintele de sandtate si securitate in munca. Cerinte de calltate:
- Calculeaza necesarul de materii prima pentru 4. Proce_sul te_hnologlc de preparare_a
prepararea torturilor din aluat de bezea. tor'Furllor din aluat de bezea. Cerinte de
- Completeazd fisa de calcul pentru prepararea calitate. ) )
torturilor din aluat de bezea. > D_efecte Ig prepararea semlpreparattjlm .
- Pregiteste materia primi pentru prepararea Si atortur!lor din aluat de bezea. Masuri
torturilor din aluat de bezea. de prevenre. <
- Prepard semipreparatul din aluat de bezea. 6. Cond|_1;|| 3! _termene de pastrare a
- Prepard torturi din semipreparat de bezea, conform torturilor din aluat de bezea.
retetei, respectand normele igienico-sanitare.
- Apreciaza calitatea semipreparatului si a torturilor
din aluat de bezea, Tn baza indicilor organoleptici.
- ldentifica defectele aparute la prepararea
semipreparatului si a torturilor din aluat de bezea.
- Explicd cauzele defectelor identificate.
- Specificd conditiile si termenele de pastrare a
torturilor din aluat de bezea.
Total UC 4 8 6
Unitatea de competentd 4: Prepararea torturilor combinate
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore
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Caracterizeaza sortimentul torturilor combinate.
Organizeaza ergonomie locul de  muncd,
respectand normele igienico-sanitare.

Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje pentru
prepararea  torturilor combinate, respectand
cerintele de sandtate si securitate in munca.
Calculeaza necesarul de materii prima pentru
prepararea torturilor combinate.

Completeazd fisa de calcul pentru prepararea
torturilor combinate.
Pregateste materia
torturilor combinate.
Prepard semipreparate pentru torturi combinate.
Prepara torturi combinate, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare

Apreciaza calitatea semipreparatelor pentru torturi
combinate, in baza indicilor organoleptici.
Apreciaza calitatea torturilor combinate, in baza
indicilor organoleptici.

Identifica  defectele aparute la
semipreparatelor si torturilor combinate.
Explica cauzele defectelor identificate.
Specifica conditiile si termenele de pastrare a
torturilor combinate.

prima pentru prepararea

prepararea

Total UC 4

Specificatii metodologice

1

Sortimentul si caracteristica torturilor
combinate.

Fisa de calcul pentru
torturilor combinate.
Procesul tehnologic de preparare a
semipreparatelor pentru torturi
combinate. Cerinte de calitate

Procesul tehnologic de preparare a
torturilor combinate. Cerinte de
calitate.

Defecte la prepararea semipreparatului
pentru torturi combinate. Masuri de
prevenire.

Defecte la  prepararea torturilor
combinate. Masuri de prevenire.
Conditii si termene de péastrare a
torturilor combinate.

prepararea
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Tort din semipreparat
din aluat oparit

(nr. 37/2000)

Tort din aluat
faramicios si
pandispan

(nr. 35/2000)

Tort Moldova

(nr. 180, Preiscurant
001-09)

Parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite alternarea lectiilor de instruire teoreticd si practicd, Tn dependenta de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activitdtile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, de aceea decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe
secvente de continut Tn modul, raméane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi repartizate n
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.



in cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de produse din sortimentul propus, la alegerea
cadrelor didactice. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propune si alte tipuri de torturi, suplimentar la cele din lista
lucrérilor recomandate.

La fel, se recomanda realizarea lucrdrilor practice Tn grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipd va prepara cate un tort cu masa de 1Kkg.
Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, Tn vederea specificédrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care 1i 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.

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:

clasifice torturile din aluat afanat prin metoda mecanica;

utilizeze ustensile, inventarul si utilaje pentru prepararea torturilor, respectand cerintele de sanatate si securitate in muncé;
calculeze necesarul de materie prima pentru prepararea torturilor;

pregateasca materia prima pentru prepararea torturilor din aluat afanat prin metoda mecanica,

prepare torturi din aluat afanat prin metoda mecanicd, conform retetei, respectand normele igienico-sanitare;

decoreze torturile din aluat afanat prin metoda mecanica, prin diverse tehnici;

aprecieze calitatea semipreparatelor si a torturilor din aluat afanat prin metoda mecanica, in baza indicilor organoleptici;
identifice defectele apdrute la prepararea torturilor din aluat afanat prin metoda mecanica;

explice cauzele defectelor identificate;

specifice conditiile si termenele de pastrare atorturilor din aluat afanat prin metoda mecanica.

Proba teoretica va include:
- Test scris.

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, Tn baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de muncad, va include:
Tindnd cont de specificul procesului tehnologic de prepararea a torturilor, pentru evaluarea competentelor profesionale specifice modulului, se
recomanda realizarea evaluarii sumative timp de 12 ore:

- 6 ore: pregatirea semipreparatelor pentru torturi din aluat de pandispan, foitaj, de bezea cu nuci,

- 6 ore: asamblarea si ornarea torturilor.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

in scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune prepararea urmatoarelor produse:
- Tort Poveste;
- Tort Praga;
- TortMiilefeuilles cu crema de unt;
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- Tort Kiev;
- Tort din semipreparat din aluat oparit;
- Tort Moldova.

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;

- forma produsului este simetrica, regulatd, conturul bine definit, se incadreaza in limitele suportului, Tnaltime regulatd/uniforma pe

intreaga suprafata;

- decorul este proportional cu dimensiunile produsului, elementele de decor sunt clare, bine conturate, realizate cu acuratete;

- glazura este lucioasa, fara crapaturi, bine fixatd, intr-un strat subtire, uniform pe toata suprafata;

- grosimea blatului este egald cu stratul de crema, este uniforma pe Tntreaga suprafata;

- grosimea stratului de crema este repartizat uniform pe intreaga suprafata a blatului;

- blatul (pentru pandispan) este elastic;

- consistenta cremelor este omogend, fard umiditate separabild, bine afénata, stabila;

- hiaturile sunt uniform Tmbibate cu sirop;

- mirosul este specific componentelor de baza; fard mirosuri straine;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.

in 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 a produselor de patiserie/cofetarie, cat si produsul gata. Procesul de
preparare a produselor de patiserie/cofetdrie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor organoleptici. Tn
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea probelor
(teoretica si practicd), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje si echipamente "

- Utilaj mecanic: malaxor, mixer;

- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;

- Utilaj termic: aparat pentru vafe, plita electrica, cuptor electric;

- Utilaj frigorific: frigider;

- Inventar: vase gradate, site;

- Ustensile: cutite, linguri, furculite, palete, merdenea, rulou cu discuri, pos cu dui, tel pentru spumat, perii, forme diferite, tavi, platouri, pos de
cofetdrie cu diferite duiuri;

- Vesela.
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Materiale consumabile:

faind de grau, amidon;

oud, unt, margarind, ulei vegetal, lapte, smantana, branza de vaci,lapte condensat, frisca;
fructe uscate, gem, magiun, miez de nuci, mac;

zahar, miere, zahar farin;

vanilind, gelatina, cacao praf, esente, colorant alimentar,

coniac, vin de desert.

Echipament de protectie:
scurtd (halat), pantaloni, bonetd, sort, stergar, ncaltaminte de schimb.
Echipament si materiale didactice:

Set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
Calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.

Bibliografie:

1 Butekeis N., Jucov A., Specialitdti de patiserie, Lumina, Chisindu, 1992

2. Dinca C., Mbratasan S., Moraru V.,Cofetar-patiser, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2007

3. Madndilescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor decofetdrie si patiserie, Editura Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 2003

4. CO6OpHUK peLenTyp Ha TOPThI, MUPOXHbIE, KEKCbl, PYNeTbl, NeYeHbs, NPAHUKA, KOBPMXXKM UCLO0OHbIE Oynoyuku, MockBa
»XneénpognHgopm“ 2000

5. COOpHUK peuenTyp MyUYHbIX KOHAUTEPCKNX U BynoYHbIX usaenunin ans MOTM

6. PeuenTypbl Ha ne4veHbe, raneTobl 1 Bagnn, Mocksa ,,lNnuiesas NMpomblLWNEHHOCTL”, 1969

7. PeuLenTypbl Ha TOPTbI, MUPOXHbIE, KEKCbI M pyfieTbl.HacTb 3. MUPOXHbIe, KEKCbI, pyfieTbl, Nonydabpukatbl, MUHUCTEPCTBO MULLEBOWA
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V. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia Cofetar orienteaza proiectarea activitatii instructiv-educative, organizarea si
desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in
vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice, corespunzatoare standardului
ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptand-
se la situatiile si conditiile de Tnvatare. Eficienta procesului de invatamant poate fi asiguratd de
selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invatare si formelor de
organizare, precum si de imbinarea armonioasd a acestora cu situatiile de invétare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de
autonomie conferit elevilor in procesul 1nvatarii. Prin urmare se recomanda aplicarea strategiilor
didactice care deplaseazd accentul de la invatarea cu strictete prescrisa si controlatd de profesor spre
invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atdt a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor
in exemple, de la teorie spre practicd), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la
practica spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor

teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea
practicd, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirectd a realitatii, utilizatd pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea
poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale,
simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observatia: metoda de explorare directd a realitatii, care reprezintd urmarirea si inregistrarea
sistematica a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijatd, independentd, spontand, de scurtd/lunga durata.

- Exercitiul: metodda de actiune reald asupra realitdtii, care presupune executarea repetata,
congtientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitatilor
practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente,
de consolidare, de verificare, individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metodda didacticd care presupune gasirea/identificarea de cétre profesor a
inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin calea algoritmizarii,
elevul insugeste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja
stabilite.

- Lucrarea practicd: metoda didacticd care constd in executarea de catre elevi a unor sarcini cu

caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd metoda se realizeaza
formarea abilitétilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice,
consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. In comparatie cu exercitiul practic,
lucrarea practicd presupune un grad mai sporit de complexitate si de independentad. Pentru
realizarea lucrarii practice, cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de executat;
elevii vor efectua actiunea in mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sa
contribuie la cresterea progresiva a gradului de independenta a elevilor; profesorul asigura un
control permanent, care treptat se transforma in autocontrol.

- Problematizarea: metoda didacticad care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problema. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de
rezolvare, care genereaza elevilor Indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi
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solutia, iar elevii vor putea sd o rezolve daca vor insusi noile cunostinte care urmeaza sa fie
prezentate de cétre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitétii care presupune confruntarea elevului cu
o situatie din viata reald “caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona.
”Cazul” ales reflecta o situatie tipica, reprezentativa, si semnificativd pentru un anumit sector
industrial, este autentic si implica o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodad didactica prin care profesorul provoaca intentionat
un fenomen 1n scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de
laborator, natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care
este realizatd prin Tmbinarea cunostintelor teoretice cu activitdti practice, finalizate cu un
produs.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne
care motiveaza elevii pentru invétare si formeazd competentele profesionale. Pentru realizarea
obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor
audiovizuale 1 anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-
urile educationale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative:
fise instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igiena personald a cofetarului,
locul de munca si activitafi realizate la locul de muncd, scheme tehnologice de preparare a
produselor de cofetdrie-patiserie etc.
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VI. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitétilor 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 catre elev a detinerii competentelor specifice modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmétoarelor principii:
- Competentele formate sunt evaluate in baza de criterii;
- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor modulului;
- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor de citre elev;
- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeazid 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-invatare, atunci
pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru invatare: elevii vor invata ceea ce et stiu ca va fi
evaluat.

O conditie de importantd majora pentru asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul sa stie clar care
sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaludri negative,
dificultati de invatare si performante joase ale elevilor.

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

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

In procesul de formare profesionala 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 §i a competentelor formate
la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeazi la inceputul procesului de instruire
profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la elevi, precum si aspecte ce
necesite corectare sau imbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invitimant axat pe competente vectorul evaludrii este orientat spre evaluarea
Sformativi — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de
evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitétii de instruire si oferd un feedback relevant in legatura cu
procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativd/continud seamana cu un proces de preparare a bucatelor. La
diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin adaugarea 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 masa, remedierea nu
mai e posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea sumativa.
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Astfel, valoarea evaludrii formative constd In formarea permanentd si continud a competentelor la elevi
reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionala.

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

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

Un interes deosebit prezintd lucrarile practice, in cadrul carora elevii sunt pusi in situatia de a executa el
insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea
acumularii, fixarii si consolidarii cunostintelor si a formarii priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrarile
practice presupun un volum mai mare de munca independenta din partea elevilor.

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

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

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueazi
cunostintele, abilitétile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similard conditiilor reale de viagdi
din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativd este o evaluare finala care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a elevului
implicat intr-o activitate de formare dupd 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 recomandi 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 dificultatile de invétare.

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

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

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se confruntd elevii
in procesul de invétare si sugereaza activitdti didactice suplimentare pentru imbunatatirea
procesului de instruire.

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii in mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte, abilitati, competente ale
elevilor la sfarsitul unei perioade indelungate de instruire (ciclu de invatimant). 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 imbunatatirea procesului de invatare. Deci, dupa evaluare, cadrele
didactice nu se vor opri doar la constatéri, ci vor dezvolta demersurile didactice intreprinse si pe cele
viitoare, Incercand sd imbunatateasca activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele obtinute si
despre ceea ce este de facut in viitor.
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I. Preliminarii
Scopul practicii in productie

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

Practica Tn productie vizeazd consolidarea competentelor profesionale, specifice calificarii
profesionale, dobandite pe parcursul instruirii si Tmbinarea acestora cu abilitati practice, formate
prin activitdti concrete, desfasurate in cadrul unei unitdti economice.

Practica in productie la meseria Cofetar se realizeaza in unitati de alimentatie publicd de diverse
tipuri si categorii, precum si in subdiviziunile institutiei de Tnvataméant. Unitatile economice pentru
desfasurarea practicii in productie sunt identificate de cdtre institutia de Tnvatamant, in cadrul
parteneriatului social, Tn baza contractelor privind efectuarea stagiilor de practica.

In activitatea practica, elevii vor aplica cunostinte de la disciplinele de culturd generald precum:
matematicd, chimie, biologie.

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

Pre-achizitii

Practica In productie se desfasoara in doua etape si se bazeaza pe achizitii de cunostinte si abilitati
formate in cadrul modulelor de instruire.
Etapa /, 210 ore de practica in productie se realizeaza dupa modulele:

1. Pregatirea cofetarului pentru activitatea profesionala

2. Aprecierea calitatii materiei prime

3. Prepararea produselor din aluat dospit, afanat prin metoda biologica

4. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica

5. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica

Etapa Il, 420 ore de practica in productie se realizeaza dupa modulele:
6. Prepararea prajiturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica
7. Prepararea prajiturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica
8. Prepararea torturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica
9. Prepararea torturilor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru
dezvoltarea profesionala

intreaga activitate desfasuratd in perioada practicii de productie are menirea de a pregati elevii In
vederea integrarii socio-profesionale eficiente, intr-o societate Tn continud schimbare. Acest tip de
instruire asigurd elevului un context de invatare la locul de munca, precum si o oportunitate de
integrare in colectivul intreprinderii, fapt care faciliteaza tranzitia de la scoald la viata profesionala.

Practica in productie va facilita procesul de insertie al absolventilor pe piata muncii, prin cresterea
relevantei rezultatelor Tnvatarii din perspectiva aplicarii acestora la locul de munca, prin Tncadrarea
acestora in activitati si procedee tehnologice la intreprinderi/ateliere de cusut.

Pe parcursul stagiului de practica, elevii activeaza conform programului de lucru al
intreprinderii/atelierului, realizdnd integral cerintele din curriculum si participand activ in
executarea activitatilor si sarcinilor de lucru. Operatiunile tehnologice executate de cdtre elevi in
perioada stagiilor de practica, sub ghidarea specialistilor de Tnalta calificare, asigura dezvoltarea
competentelor si aptitudinilor, necesare pentru integrarea pe piata muncii si adaptarea la statutul de
angajat.



I1l.Competentele profesionale specifice practicii in
productie

La finele practicii Tn productie elevul va fi capabil sa:

1 organizeze locul de muncd cu respectarea normelor igienico-sanitare si de securitate in

procesul de preparare si pastrare a produselor de patiserie si cofetarie.

2. utilizeze wustensilele si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei,

respectarea regulilor SSM.

3. completeze documentele specifice activitatii profesionale in sectiile de cofetarie si

patiserie.

4. aprecieze calitatea materiei prime, semipreparatelor coapte, semipreparatelor pentru

finisare si a produselor finite in baza indicilor organoleptici.
prelucreze diferite tipuri de materie prim&, conform destinatiei

prepare aluat si produse din aluat dospit, afanat prin metoda biologica, conform retetei.
prepare aluat si produse din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica, conform retetei.
prepare aluat si produse din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanicd, conform retetei.

© o~ ;m

prepare siropuri si glazuri pentru produse de cofetarie si patiserie.

10. prepare umpluturi din branza, ciuperci, mac, nuci, legume, fructe, cu respectarea strictd a

normelor igienico-sanitare.
11. prepare jeleu, sufleu, cu respectarea strictd a normelor igienico-sanitare.

12. prepare creme pentru produse de cofetdrie cu respectarea strictd a normelor igienico-

sanitare.
13. prepare prdjituri si torturi, conform retetei.

IV. Administrarea practicii in productie

Numarul de Numarul de

Anul Lo Perioada Modalitatea de evaluare
saptamani ore
I 6 210 Mai - lunie  Agenda formarii profesionale
Agenda formarii profesionale
I 12 420 Martie - lunie

Proba practica

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in
productie

Anul 1|

Activitati/ sarcini de lucru pentru

Locul de muncéa a nr.
prepararea produselor de

practicii ore L .
patiserie/cofetarie

Sectia de depozitare - Receptionarea materiei prime Materia prima
zilnica a materiei - Dozarea materiei prime receptionata pentru
prime - Aprecierea calitatii materiei prime prelucrare
Sectia/sector de - Pregatirea materiei prime uscate Materii prime
pregatire a materie - Pregatirea grasimilor prelucrate
prime pentru - Pregatirea fructelor si legumelor

Produse de realizat



productie

Sectia/sector pentru
prelucrarea oualor

Sectia/sector de
preparare a
semipreparatelor
pentru produsele de
patiserie/cofetarie

Sectia/sector pentru
prepararea
aluaturilor

Sectia/sector pentru
prelucrarea aluatului

Sectia/sector pentru
coacerea produselor

Sectia de expediere a
produselor finite

Sectia/sector pentru
spéalarea si
dezinfectarea
ustensilelor si
inventarului

Total:

210

Spalarea oudlor
Dezinfectarea oudlor

Prepararea umpluturilor
Prepararea siropurilor
Prepararea glazurii

Prepararea aluatului dospit, afanat prin
metoda biologic

Prepararea aluatului nedospit, afanat
prin metoda chimica
Prepararea aluatului nedospit, afanat

prin metoda mecanica

Divizarea aluatului
Dozarea aluatului
Modelarea semipreparatelor din aluat

Ungerea suprafetei semipreparatelor din
aluat

Presararea suprafetei
zahar, seminte, fardmituri
Coacerea produselor

produselor cu

Predarea produselor finite

Spalarea si dezinfectarea ustensilelor,
inventarului, vaselor, veselei
Sterilizarea ustensilelor
prepararea produselor de cofetarie

pentru

Oua prelucrate

- Umpluturi
- Siropuri
- Glazurii

Aluat:

- Dospit

- De vafe

- Faramicios

- De cozonac

- De turte dulci
- De pandigpan
- Foitaj

- Oparit

- De bezea

- Bezea cu nuci
- De migdale

- intins

Produse modelate

- Pateuri

- Chifle

- Placinte

- Tarte

- Gogosi

- Cozonaci

- Checuri

- Rulade

- Biscuiti/fursecuri

Ustensile, inventar,
vase, veseld spalate
si dezinfectate



Locul de munca a
practicii

Sectia de
depozitare zilnica a
materiei prime

Sectia/sector de
pregatire a materie
prime pentru
productie

Sectia/sector de
preparare a
semipreparatelor
pentru produsele
de cofetarie

Sectia/sector
pentru prepararea
aluaturilor

Sectia/sector
pentru prelucrarea
aluatului

Sectia/sector
pentru coacerea
produselor

Sectia pentru
prepararea
produselor de
cofetarie

Sectia de expediere
produselor finite

Sectia/sector
pentru spalarea si
dezinfectarea
ustensilelor si
inventarului

Total:

In total:

nr.
ore

420
630

Anul 1l

Activitati/ sarcini de lucru pentru

prepararea produselor de cofetarie

Receptionarea materiei prime specifice
Dozarea materiei prime
Aprecierea calitatii materiei prime

Pregatirea materiei prime specifice
Pregatirea materiei prime uscate
Pregatirea grasimilor

Pregatirea fructelor si lequmelor

Preparareajeleurilor
Prepararea sufleurilor
Prepararea masticului
Prepararea cremelor
Prepararea faramiturilor

Prepararea aluatului nedospit, afénat
prin metoda chimica
Prepararea aluatului nedospit, afanat

prin metoda mecanica

Turnarea aluatului
Dozarea aluatului
Modelarea semipreparatelor din aluat

Coacerea semipreparatelor

Pregadtirea semipreparatelor
Asamblarea semipreparatelor
Omarea produselor
Ambalarea produselor

Predarea produselor finite

Spalarea si dezinfectarea ustensilelor,
inventarului, vaselor, veselei
Sterilizarea ustensilelor
prepararea produselor de cofetdrie

pentru

Produse de
realizat

Materia prima
receptionata pentru
prelucrare

Materii prime
prelucrate

- Jeleuri

- Sufleuri

- Mastic

- Creme

- Faramituri

Aluat:

- Faramicios
De turte dulci

- De pandispan

- Foitaj

- Oparit

- De bezea

- Bezea cu nuci

- De migdale

Semipreparate
pregatite pentru
coacere

Semipreparate
coapte

- Prajituri
- Torturi

Ustensile, inventar,
vase, vesela spélate
si dezinfectate



V1. Sugestii de evaluare a practicii de productie

Evaluarea stagiului de practicd se realizeaza atat in perioada de desfasurare, cat si la finalizarea
acestei activitati de instruire. Cadrul didactic si conducétorii de la Tntreprinderi sistematic
efectueazd evaluarea activitatii elevilor la locurile de munca. Tn timpul deruldrii stagiului de
practicd, conducatorii vor evalua:

- competentele profesionale formate/dezvoltate;

- comportamentul elevului, disciplina de munca;

- modalitatea de integrare in activitatea Tntreprinderii (punctualitate, responsabilitate in

executarea sarcinilor, lucrul in echipad).

Stagiile de practica se finalizeaza cu evaluarea competentelor formate in cadrul practicii. La
finalizarea stagiului de practica se recomanda evaluarea:

1. agendei de practica In productie (a elevului);
2. referintd de producere (intocmitd si avizata de intreprindere).

Agenda de practica in productie este un document de Tnregistrare si monitorizare a activitatilor
realizate de cdtre elev la locul de desfasurare a stagiului de practica. Din agenda vor fi apreciate:

- activitatile si sarcinile de lucru realizate, confirmate sdptdménal de conducéatorul de la

intreprindere;

- activitatile si sarcinile de lucru realizate individual,

- participarea in activitatea colectivului de munca;

- vizite de studii (intreprindere, sectii, depozite);
respectarea termenelor de elaborare.

Criteriile de evaluare a produselor de patiserie/cofetarie Tn vederea masurarii competentelor:

- forma produsului;

- decorul/ elementele de decor;

- glazura de pe suprafata produsului;
- volumul produsului;

- culoarea suprafetei produsului;

- grosimea blatului;

- grosimea stratului de crema;

- umplutura, adaosurile in produs;
- consistenta cremelor;

- consistenta biscuitilor;

- mirosul si gustul;

acuratetea de realizare a sarcinii.

Criterii de evaluare a serviciilor prestate in timpul practicii la locul de munca:
- organizarea locului de muncd;
- respectarea cerintelor de sanatate si securitate a muncii;
- respectarea normelor igienico-sanitare n procesul de preparare a produselor de
patiserie/cofetérie;
- executarea etapelor procesului tehnologic la efectuarea lucrarilor;
- calitatea sarcinilor realizate;
- promptitudinea serviciului.

VII. Cerinte fata de locurile de practica

Stagiile practicii de productie se vor desfasura Tn cadrul unitatilor de alimentatie publicd care
asigura:

conditii de munca conform normelor de securitate si sanatate Tn muncé;
locuri de munca pentru fiecare elev;

conditii de familiarizare a elevilor cu toate etapele procesului tehnologic;
conditii de rotatie a elevilor in vederea realizérii diferitor tipuri de lucrari;
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

- numarul de ore de munca pentru elevi conform varstei.

VIIIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea sursei

LEGE privind securitatea si sanatatea in muncda Nr. 186-XVI din
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art.
Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

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).

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

LEGE Nr. 105 din 13-03-2003 privind protectia consumatorilor

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

Hotdrarea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerintele
minime de securitate si sandtate pentru folosirea de catre lucrdtori a
echipamentului de munca la locul de munca, publicat 19.08.2011 in
Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, art. nr. 676

Hotdrarea Guvernului Nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea
Listei preparatelor dezinfectante Tnregistrate si reinregistrate 1in
Republica Moldova Publicat:31.12.2006 in Monitorul Oficial Nr. 203-
206 art. Ne712

Hotdrarea Guvernului 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a
produselor alimentare”

Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite
in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din
16.12.2005)

Specialitdti de patiserie, Buteikis N., Jucov A., Lumina, Chisindu, 1992
MpelickypaHT Hp. 001-09 PO3HUYHbIE LEHbl Ha X1e606ynoYHbIe
nsgenund, Yacto I, c. 222

MpelickypaHT Hp. 001-09 PO3HU4YHbIE LEHbl Ha X1e606ynoYHble
n3genusa, Yacto I, c. 138

MpelickypaHT Hp. 001 PoO3HWYHbIE LEHbI Ha XNeb6obynouyHble U
MYyYeHne KOHAuTepckue mnsgennsa, nr. 3, 1988. 90 p.

Co6opHUK PeuenTtyp 61104 U KynuHapHbIX usgenuii gna MO, Mocksa,
JKoHOoMMKa, 1981, c. 720

CoopHMK Peuentyp MyUHbIX, KOHAUTEPCKUX W OYNOYHbIX W3AeNni
ana MOTIl, Mockea, 9KoHOoMMKa, 1986.

Dinca C., Mbratasan S., Moraru V., Cofetar-patiser, Editura Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 2007

Madnailescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M.,
Tehnologia produselor de cofetdrie si patiserie, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 2003

C60pHUMK peLenTyp Ha TOPTbl, MUPOXHbIE, KEKCbl, PY/eTbl, MeyeHbs,
NPAHUKN, KOBPWXKKM n CAO06HbIE 6ynouku, Mocksa
»XneénpoguHgopm™ 2000.

Locul unde poate fi
consultata/accesata/
procurata resursa
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