Ministerul Educatiei §i Cercetiirii
al Republicii Moldova

ORDIN
1040 4gt3 . 1160
i, Cliksingn

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular
peatru programe de formere profesionati iehnicd secundarsd

In temeiul art, 64 pet. (2) din Codul educajiei al Republicii Moldova nr. 152 din 17 julie
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, ar. 319-324, art. 634), in conformitate cu
prevederile ordinului nr. 1128/2015 cu privire la aprobarea deciziei Consiliului Nagional pentru
Curriculum din 19 noiembrie 2015, Ministerul Educatici 51 Cercetarii emite prezentul

ORDIN:

1. Se aprobé curriculumul modular in invajamintul profesional tehnic secundar la meseriile

cu durata studiilor de 2 ani, dupd cum urmeazi:

.1 Bombonier, cod 721002:

.2 Ciontolitor transator carne, cod 721007:

.3 Prelucrator mezeluri, cod 721024:

I.4 Operator la linia automati de obfinere a produselor lactate, cod 721018

1.5 Electromontor la repararea si intrefinerea utilajelor electrice, cod 713007:

¢ Licitug-instalator tehnich sanitard, cod 732021

I.7 Electromecanic la instalarea si intrefinerea utilajului industrial, cod 714026:

L& Controlor-casier, cod 416002:

1.% Mecanic auto, cod 716006:

110 Electrician-electronist auto, cod 71600,

2. Curricula aprobate in pet. | la prezentul ordin sunt obligatorii pentru programele de
formare profesionald tehnici secundard nominalizate incepidnd cu anul de studii 2023-2024.

3. Autorii de Curricula vor oferi suportul informational necesar institufiilor de invatimant
profesional tehnic in vederes disemindirii si implementrii curriculumului aprobat.

4. Directia politici in domeniul invigamantului profesional tehnic (domnul Silviy GiNCL,
sef direcrie) va monitoriza procesul de implementare a ordinului.

S, Controlul executdrii prezentului ordin se pune In sarcina doamnei Galina RUSL,

Secretar de stat,
o
Ministru 1 Dan PERCIUN
A

Valarwbn Flassedoli, (222000 77
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Fisa de evaluare a calitifii
Curriculumului modular Meseria: Bombonier
COD 721002
Elaborati de IP Scoala Profesionald nr. 5 din Chiginau

scopul cresterii productivititii muncii si & reducerii prefului de cost

NF. _ Punctajul
P Criterii de evaluare acordat
| (1-10)
1. Corespunderea finalititilor de studiu cu prevederile documentelor normativ- reglatorii
(Cadrul de Referinta al invafaméntului profesional tehnic).
I | Maisura in care curriculumul asiguri formarea competenielor profesionale 10
2 Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competenjelor cheie 10
3 Masura in care curricalumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 10
| dezvoltarca valorilor si atitudinilor caracteristice calificiirii profesionale
I1. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne o
4 | Orientarca curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice 10
5 Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de productie in 10

I11. Respectarea prevederilor conceptuale moderne in invi{imin

tul profesional tehnic secundar

6 Gradul de centrare pe clev, de promovare & unui rol activ al acestuia (curriculumul 4

confine activitdji de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale ete.)

7 Misura in care activitatile de predare-invijare-cvaluare incluse in curriculum 9
incurajeazi gindirea criticd, capacitatea de a-gi adapta propriul comportament §i de
a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionald

8 Masura in care activitajile de inviare sugerate in curriculum sunt utile pentru ]
proiectarea demersului didactic §i realizarea de contexte reale de invijare, care sd
conduca la formarea competentelor preconizate

9 | Ponderea in totalul activititilor de predare - invagare - evaluare din curmculum a 10
colora ce stimuleazs asumarea responsabilith{ii pentru exacutarea sarcinilor intr-un
domeniu de muncad

10 | Ponderea in totalul activititilor de predare - invilarc - evaluare din curricalum a 10

celora care faciliteazd adaptarea propriului comportament la situatii ce facilitcazi
rezolvare de probleme.

11| Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod ereativ demersurile 10
didactice la specificul fiechrei grupe de elevi

12 | Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelulus competentelor profesionale 10

13 | Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competenielor profesionale 10

14 | Relevania materitlor de studiu incluse in curriculum 9

15 | Clariatea, laconismul §i coerenta textuald a curriculumului meseriei 9




IV. Coerenta Planului de invi{dmant

16 | Corelajia dintre numérul de ore alocate fiecine modul 5 complexitaten 10
competenjelor ce trebuie formate gi/sau dezvoltate

17 | Miisura in care Planul de invijimént oferd posibilitatea dezvoltirii competenielor 10
elevilor prin extinderi / aprofundiini / discipline opfionale

I8 | Misura in care Planul de inviitimént oferd posibilitatea adaptdirii la specificul pietei 9
de munca

19 | Misura in care Planul de invigimint oferd posibilitatea diversificirii oferter 9
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor

20 | Masura in care timpul scolar prevazut in Planul de invafimint corespunde 10
particulantifilor de virsta ale elevilor

21 Mésura in care Planul de invatimént oferd posibilitatea consilierii in carierd a 10

elevilor

Curricalumil sreseriel va f recomandal pentry aprobare dacd in cedre evaledril exterre, pewira flecare din
criteriile de evatware, vor i acordare mu mal pujin de 8 puncie. Propuneri de imbmdrdfire a programulul de

avaliare;

Coneluzii: Continutul curriculumului este valoros pentru practica educationald i se recomanda

pentru a fi valorificat in procesul de instruire de céitre factorii educafionali din invaAfAmantul

profesional tehnic secundar i corespunde cerinjelor documentelor normative,

Lumchhnuull'a ﬂﬁ\ﬂ:nﬂ ~Bombonier” este recomandat pentru aprobare.

e M/m
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IV, Coerenta Planului de invaiimant
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Coneluzii: Curriculumul la meseria Bombonier va asigura o bund pregitire profesionald a

muncitorilor calificai in corespundere cu ceringele pietii forei de munca.

Curﬁcul\.?ﬂ-tﬂ?m wBombonier” este recomandat pentru aprobare.
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I. Preliminarii

Cadru National al Calificirilor esie claborat de Ministerul Fducatiei si Cercetdrii in
partenerial cu angajatorii i all factori interesali, pentru a oferi un profil al absolventilor cerut de
sectoarele economice si de servicii. Angajatorii se implica in acest fel si mai mult in parteneriale
educationale, ajutind la cresterea calitaii procesului de formare profesionald, influentind ceea
te se Invald gi credind condifii pentru ca InvB@mantul sa rispunda schimbarilor tehnologice tot
mai rapide de azi,

Realizarea unui invagamant profesional tehnic de calitate in contextul realitatilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de inva@Amant, care vizeaza formarea la
elevi a unui sistem de competente necesare peniru integrared pe piata muncii si pentru invijarea
pe parcursul intregii viegi.

Prezentul curriculum reprezingd un document nommativ-reglator $i constituie reperul
conceptual de lormare profesionald, care specilica Analivgile de invajare i descrie conditiile de
lormare a competenielor profesionale pentru instruires initiald fa meseria Bombonier.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din inviméniul professional, autorilor de
manuale i materiale didactice. membrilor Comisiei de elaborare a subiectelor pentru examenul
de calificare, factorilor de decizic, elevilor si prinjilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul
peniry privectarea, realizarea gi evaluaren demersului didactic pentru formares profesionald la
meseria . Bombonier”,

Formarea profesionals a Bombonierului, realizatd in cadrul institutiilor de invAf@Emam
profesional tehnic corespunde mivelului 3 de calificare. conform Cadrului  Nafional al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in
rapont cu diversitatea de Imputernicini si responsabilitafi, trebuie sa realizeze activitdti sub
conducere. avind independenid la solujionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora,
Bomboniern! (rebuie sa-si planifice activitdgile personale, reiesind din sarcinile puse de
conducitor $i sA-5i asume responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat,

Complexitatea activitaii se referd la solujionarea sarcinilor practice tipice, Bombonieral
califical alege modalitates de realizare 4 sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza
instruirii teoretice §i practice. Actiunile intrepringe se corectenzs in funclic de condigiile de
realizare.

Finalititile de invajare ale meseriei Bombonier sunt orientate spre atingerea nivelului de
calificare pretins i se realizeazd in baza curriculumului o profesia respectiva,



Il. Conceptia curriculumului modular

Cererea pielei ¢ necesitates formarii profesionale la nivel curopean au reprezentat
motivele esentiale pentru includerea abilititilor chele in eadrul curriculumului, Elevilor trebuie
41 se ofere posibilitatea de a dobindi acele competenie de bazi care sunt cerute pe piata muncii.

Convingerea asupra eficien|el nofi modalitagi de formare profesionald este consolidatd si
de bunele practici ale altor state. At nivelul de calificare. cdt si specificul activiayii
profesionale. a carel esenfd consid in rezolvares sarcinilor sau realizares lucririlor specifice, scot
in eviden|d necesitatea detinerii unui sistem de competenie, a caror formare si demonstrare in
procesul de instruire garanteazd calitatea activititii pe piaga muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald tehnich 1 nivelul invagiméntului
profesional tehnic secundar, dezvoltarea gtiinjelor educayiel §i promovarea in contexiul acestora
a noilor paradigme (centrarca pe cel co invallk. centrares pe competente, constructivismul),
dezvoltarea tehnalogiilor in domeniul profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbdrii
conceplici de formare profesionala.

Contextul formarii i integrarii socioprofesionale demonstreazd necesitatea conceperii
pregitirii profesionale in baza curricsfumniul avar pe Jormarea competenfelor, iar modalitatea
optima de formare a competenielor profesionale este organizarea demersului didactic pe module,

Abordares modulard in formarea profesionald are multiple avanaje:

- realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legitura dintre cerinjele
pictel muncii §i formarea profesionala;

-reflectd o paradigma educationali noud, care are drept finalitate formarea competenfelor;

- permite abordarea integrativ u confinuturilor:

= contribuie la reducerea dublarii informatiilor:

= asigurd conexiunea actiunilor profiesorilor si elevilor in vederea formiirii competentelor;

- asigurd imbinarea necesar a teoriei si practicii;

= ereedzd conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele suni proiectate pe baza unor
principil complementare si au scopul de a pregiti elevul pentru realizarea snumilor sarcini de
muncd. Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a dobandi cunostinge,
abilitdli 51 atitudini, si respeciv. de a forma competeniele profesionale.

Abordarea modulard reflectard in curriculum determing drept element-cheie al procesului
de formare profesionaldd - competenja. Complexitatea competentel pencreaz complexilates
continuturilor. a céror esalonare nu are la bazd principiul repartifici pe discipline. ci sclectarea si
Infegrarea acestora intr-un mesaj educational, care susfine formarea competenielor. Pertinenta,
relevania confinuturilor in modul este stabilita in raport cu contributia acestora la formarea unei
competen]e sau unui set de competenie profesionale.

=



Abordarea modulard este in esentd inerdisciplinard. deoarcee continuturile luzioneazi
functional in raport cu finalitaten. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materici de
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activigalilor de in viljare, $i integrarea acestora
in unitdli logice de invitare/module care urmeazd a [ insusite intr-¢ anumitd perioada de timp
pentri a forma competente profiesionale cerute la locul de muncd, Prin urmare, confinuturile
modulului sunt predate in manierd integrati pentru construirea unei viziuni holistice a realitiyii,
fapt care impune elevul 58 descopere sensul unitar si liantul acestor confinuturi,

Curriculumul moduliar schimba in esenta conceplia procesului didactic. prin operarca
unor schimbar majore in conceptualizarca tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-
invdjarea-evaluarada,

B¢ schimba substangial procesul predarii. Se renunid la predares confinuturilor prin
anumite teme, care mai degrabd demonstreazd exigenja de consecutivitate in interiorul
disciplinei, firl a solufiona problema intercoreldri continuturilor tuturor disciplinelor, In
contextul curriculumului modular, predares elementelor de continut este axatd spre rezolvarea
unor sarcini concrete, deaceea confinuiul s¢ preda in consecutivitatea determinata de logica i
specificul situagiel de rezolval,

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul caré predd modulul, ¢i pe profesorul
sau mai degrabd pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respecting pringipiul
continuitd(ii si complementaritdlii in procesul de formare profesionald,

S¢ produc schimbar de esenid in procesul fnvdparii, Elevul dobidndeste cunostinge,
pornind de la necesitatea realiziril unei sarcini concrete. Conteazd foarte mult imbinares
judicioasa a cunostinfelor teoretice cu cele practice. Deoareee nivelul de calificare ii solicita
competenfe concrete, un rol aparte il au abilitdiile, prin urmare exersarea in ateliere/da locuri de
munci in seelii de producere este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficientd de invatars.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invitare modulard cu
evaluarea modulard, Evaluarea, ca rezultal al invgdrii. se axeazd pe constatarea i aprecierca
competenfelor, ¢e demonstreazd un anumit nivel de performania. Sunt imporiante tate lipurile
de evaluare:

- inifialidiagnosticd. pentru a consiata  prerechiziul  necesar pentru formarea
cunogtinjelor si abilitagilor, competenielor profesionale;

- curentd/formativi, pentru a ghida formares competenjelor:

- linal&/sumativa, pentru a constata si aprecia definerea competenie.

Fard a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un
rol deosebit il are evaluarca finald/sumativa, realizald la sfarsitul modulului, Profesorul sau
echipa cadrelor didactice trebuie s3-5i eonpereze eforturile pentru a concepe, organiza i realiza
o noud modalitate de evaluare, Evaluarca in comun, de citre echipa de cadre didactice. prin
determinarea clard a criteriilor de evaluare, va demonsira eficienia formirii profesionale,

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formérii sistemului de competente, fiind axaa
pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale, Pornind de la acceptia
datd competentei. curriculumul reflectd cunostiniele. shilitagile si resursele de farmare a acestora
n scopul realizarii unor sarcin/activitdfi procese. care demonstreazd competenta profesionald.

Adrnistrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale
acestuia. in mare parte, pundnd accent pe corelarea dintre competente/finalitali, conjinuturi si
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modalitifile de realizare. Prin prezentaren acestui element de SIructurd esie monitorizatd si
dimensiunea rimp a curriculumului,

IL. Sistemul de competente ce asigurd calificarea profesionali

Calificarea profesionals se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste
gi detinerea cdrora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionald. Esenja
concepluald a formérii modulare este prezentatd prin xonomia compelenjelor, ce atribuie
claritate demersului formativ. prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeaza a
fi format de citre cadrele didactice si insusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.

Devarece succesul integriinii socioprofesionale rezids in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competeniele-cheie §i profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea gi dezvoltarea acestora. in comtextul formarii profesionale, compeieniele-cheie
consiituie baza formarii competentelor profesionale, influeniind calitatea acestors sistemic. dar
In acelagi timp, anumite competente au o pondere si o influentd mai accentuaty, in dependenia de
specificul domeniului de formare i activitate protesionala, Farg g neglija importanta tuturor
competenielor-cheic In formarca competenielor profesionale. constatam ca pentru formarea
profesionald a bembanieraiui, o importantd deosebitd o au competeniele cheie asa ca:

- competenia de a invaga &8 inveli,

- competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat

- competenta de autocunoagtere 51 autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de bazd in matematicd, yliinge si wehnologie,

-Competenie antreprenoriale,

= competenie culturale, interculturale.

in dependentd de finalitaile activitdlii profesionale determinam compelenie profesionale
generalesi competente profestonale specifice.

Competengele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate in mai multe sctivitdli prolesionale. Sistemul de competenie profesionale generale
asigurd succesul/reusita activigli profesionale in toate situatiile de manifestare,

Bombonicrul trebuie sa defind urmatoarele competente profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendinjelor de dezvoltare din domeniul industriei
alimentare in activitaten profesionala,

- Perfectionare continud,

- Planificarea $i organizaren eficientd a activitai profesionale.

- Intocmirea documentelor specifice domeniului indusirief alimentare,

-Aplicarea tehnolegiilor relevanie domeniului. in condifiile protejarii sBndtiii proprii.
celor din jur gi a securizrii mediului inconjuritor.

- Aplicarea normelor de igiena 5i de siguranid a alimentelor,

- Asigurarea calinatii proceselor si produselor specifice domeniulu,

= Respectarea cadrului legal 5i normativ-reglator de referimia in procesul de realizare a
atribufiilor ocupajionale.



- Comunicarca in diverse circumstanie de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii
§1 alte persnane de referingd, in limbaj profesional specific domeniului indusirie alimentard,

- Actionared in baza cerinjelor si valorilor profesionale in vederea asigurarii rezultatelor
eptime la locul de munca,

Sistemul de competenie profusionale generale asigurd demonstrares  competenjelor
profesionale specifice. influeniind calitatea acestora printr-o coretatie sistemica.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinje, abilitati si
atitudini. care prin valorificarea unor resurse, contribuic Ia realizarca unor sarcini individuale sau
in grup stabilitede contextul activitdtii protesionale,

Bombonierul va define urmitoarele competente profesionale specifice:

Cs1 Organizaren eficientd a activitafii 5i a locului de muncd,

¥ Aplicarea normelor de igiend $i sigurania alimentelor.

C83 Aplicarea normelor de seeuritate si sdndtate in muncd,

C34 Asigurarca necesarului de materii prime, auxiliare si muteriale.

CS5 Pregatirea materiilor prime. auxiliare si materiale pentru a i incluse in ciclul

de fabricatie.
CS56 Preparares maselor pentru bomboane,

CRT Obtinerea formej finale a bomboanelor,

CSR Pregatirea bomboanelor pentru depozitare $i comercializare,
59 Fabricarea caramelelor,

CS10 Fabricarea irisului.

CS511 Fabricarea drajeurilor.

C512 Fabricarea produselor de pastils (zefirului).

C513 Fabricarea marmeladei.

C514 Fabricarea ciocolaet.

CS15 Fabricarca napalitanelor,

IV. Administrarea modulelor

Competenjele, fiind clemenul de baza. dar si finalitatea curriculumului. determing
modulele de formare profesionali. Modulul este o unitate de invitare deschisa si flexibila, cu
finalitai de invagare rezuliatele Invagdrii (unitil de competentd) foarte clare, scopul edruia este
formarea la elev a unui comportament specific meseriei.

Finalitajile de invaare (unitdile de competentd) integreaza atit competentele penerale,
care constituie fundamentul pentry formarea competentelor profesionale specifice, cat si
compelenjele specifice, care demonstreazd realizarea atributiilor /sarcinilor ocupalionale cu
diferit grad de complexitate.



Muodulul este o structurd didectica unitard din punct de vedere tematic atil pentru lectiile
teoretice. cat §i pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunogtinielor teoretice achizifionate in activitd]i practice. Realizarea modulelor e
desfigoard in mod sislematic si continuu pe 0 perioada de timp i se finalizeaza prin evaluare,

Modulul de instruire este constituit din urmatoarele componenie:

~titlul modulului - reprezint o sarcing specifica la locul de munea:

-scopul modulului - descrie intentia procesului de invalare gi indica performanta pe care
trebuie 53 o demonstreze elevul la sfrsit de modul:

-unitatile de competentd (rezultatele invagarii) - indica cunoglinfele, abilitgile si
compeleniele pe care elevul va f capabil 23 le demonsireze la sfirsit de modul, In rezultatul
invajirii;

-administrarea modulului - indica numarul de ore total. recomandat pentru lectiile
leoretice $i cele pracrice in vederes formasii unitdtilor de competentil, pentru lectii de totalizare
(dacd este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe seevenfe de confinut esie flexibila
gl rimdne la diserelia cadrelor didactice,

-achizifiile teoretice i practice:

- cunogtinjele teoretice. care reprezintd un sistem integru i combinatoriu deconinuturi
din diverse discipline ale domeniului profesional, Ordines secventelor de continut in cadrul
acehuiagi modul poate fi schimbat, daca nu este afectats logica de formare a competenielor
profesionale;

- abilitatile practice care vor fi formaie:

- luerdri practice — recomanda tipul de lucrari prin care se pun in aplicare cuncsgtingele
teorelice §i se exerseaza abilitagile practice, contribuing, astfel la formarea competeniei,

-specificafii metodologice — reprezintg unele recomandari metodologice specific
modulului;

-sugestii de evalware — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea cunostinielor,
abilitafilor, competentelor fa final de modul.

-resursele materiale necesare pentru realizarca activisdiilor practice. care reprezintd
echipamentul wehnologic si materia primé.

Madulele sunt unitayi de invajare imerdependente din punct de vedere al competenjelor
profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste competentele
profesionale specifice, Modulele coreleazi bogic in vederca formarii competenielor profesionale,
fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module
complexe, de la module generale spre. module wehnice. Cu roate acestea, consecutivitatea
modulelor fimine flexibild cu exceptia primelor module, care sunt introductive, g1 ultimilor
madule, pentru parcurgerea carora clevul trebuie si detind deja un set de competenje profesionale
generale i specifice.



Modulele de instruire

Nr, Tutal Total IT P
crl IT+IP+PP| IT+IP
MI. P‘rcga:irca.bcmlbnnierului pentri 8 | 86 62 24
activitaten la Iw.'].ll de munca
M2. | Pregatirea materiilor prime, auxiliare si g T 70 48
materiale pentru a A incluse in ciclul de
fabricalic
M3, | Prepararea maselor de bomboane 176 | 76 74 0z |
M4, | Finisarca bomboanelor 196 | 9 82 114
Practica in productie 210
Total anul | 786 576 | 288 | 288
M5. | Fabricarea caramelelor 220 220 106 14
Mé. | Fabricarea irisului il 50 26 24
M7. | Fabricarea drajeurilor 7 70 34 36
MS. | Fabricarea produselor de pastild 2 52 28 24
(zefirului)
M9, | Fabricarea marmeladei 50 S0 26 24
M1, | Fabricarea ciocolatei Bty 6 36 i
MII. | Fabricarea napolitanclor ] 68 iz 36
Practica in productie 420
Total anul 11 . 996 576 | 288 | 188
Total anul 11 1782 1152 576 5Th

I



V. Modulele de instruire

Modulul I. PREGATIREA BOMBONIERULUI PENTRU ACTIVITATEA LA LOCUL DE MUNCA

Scopul modulului: Formarea competenielor de pregatire a locului de munci, organizare a procesului de munca si responsabilizare profesilonald
Fatd de respectarea cadrului legal si normativ reglator de referingi in procesul de exercitare a atributiilor profesionale. Acest modul vizeaza dobandirea

de competenie generale necesare pentru inifiere in profesie §i constituic fundamentul pentru formarea com

urmatoarele unitdfi de competenga:
La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:
o Organizeze elficientactivitatea la locul de munei.
»  Aplice normele igienico-sanitare.
*  Aplice normele de securitate $i sndtate in muncé si protectiec a mediului,
Administrares modulului:

petenjelor profesionale specifice. prolectate in

Unitifi de competenti (reeultate ale 'imfl.t-i rii la final de modul)

T 1 Total
uci Organizarea eficienta a activitigii la locul de munca ['_; i) 1%
uc2 Aplicarea normelor igienico-sanitare 3 f 36
uCs Aplicarca normelor de securitate 5i snitate In munca si protectic o mediului 18 24
N Evaluare modul 2 b B
Tuotal 62 24 B

It




Achizitii teoretice si practice:

MNr. Lucriiri practice | Nr. |
Abilitati Cunostinfe | ore | recomandate ore

Unitatea de competengi 1: Organizares eficienta 2 activitdfii la locul de munci

- Clasifica sortimentul produselor 1. Motiuni despre sortiment si caracteristica si clasificarea aceswia, LP 1. Familigrizarea cu
de cofetirie: Importanga articolelor de cofetirie. | intreprinderca de  cofetirie.

- Utilizeaza corect erminologia 2. Aaribuiile personalului angajat in seciile de cofetirie secfiile. sectoarele si locurile de
specifica in industria de 3. Notiuni tehnologice pencrale si carscteristica lor: materie primd. [ munclk,  dotarea  for  cu
cofetarie. semipreparate. produse de colietdrie, echipament ehnologic necesar,

- Specifica secliile de producere 4. Notiuni despre procesul tehnologic de preparare a produselor de Familiarizarea cu documentagia

= Desene mewdele de prelucrare | cofetirie, tehnologicd. normativ-tehnica,

a produselor alimentare: 3. Structura organizatoricd a1 intreprinderii de cofetirie (structura
- Aranjeaza inventarul $i funcfionald §i structura de productie). Nothmi de: regulament de
ustensilele la locul de munca. organizare <i funclionare. fisa postulul, otganigrami.
6. Dotarea sectoarelor si locurilor de munca in sectiile de cofetfire.
Cerinte tehnice privind wilajul wehnologic, inventarul 5i ustensilele.
Total UC | 12 fh

2




Unitatea de competentd 2: Aplicarea normelor igienico-sanitare

- Identifick microorganisme utile si
patogene:

- Menfine igiena individuald in vederea
activitiii de producere:

- Demonstreaza comporiament adecva in
spajiile de producere;

- Utilizeazd echipamentul individual de
protectie:

- lgienizeard echipamentele si spa-fiile
din sectii de cofetirie:

- Mentine in stare de curifenie a locului de
munci:

- Aplica bunelele practici de igienizare.
manipulare. deposita-re s transport la
fabricares pro-duselor de cofetarie:

- Utilizeazs corect vocabularul comun si
de specialitate;

= pe

Bt

Motiuni generale privind siguranta alimentelor,

Analiza punctelor critice i de control (HACCP), riscurile de
contaminare a alimentelor;

Carnstenistica si clasificarea microorganismelor;

Moduri de raspandire a microorganismelor in naturi:

Metode de prevenire a rispandirii microorganismelor patogene:
dezinfectin. dezinséctia, deralizarca;

Motiuni despre riscuri de toxiinfectii 51 intoxicatii alimentare
metodele de profilaxie a acesiora;

Mopiun despre zoonoze;

Notiuni despre helminteaze §i metodele de profilaxic a acestora;
Imtoxicatii de origine nemicrobiani.

Regili de igiend individuala a luerditorului din industria alimentari.
Comoprtamentul personalului. Ceringe impuse echipamentului de
protec]ie;

Cerinte sanitare fagi de echipamentele de productie. ustensile,
mventar. Reguli de igienizare a echipamentelor de productie:

- Ueninte sanitare fata de spatii de productie. de depozitare, Reguli de

igienizare a spatiilor de productie;
Cerinte privind colectarea, depositarca 51 evacuarca deseurilor.
controlul dadundtorilor in unitifile cu profil alimentar,

Total UC 2

LP2.
Preganires
personalului
pentru
des{isurarea
activitilii in
sectia de
producere.
Pregitiren locului
de munei,

lgienizaren
locului de munca
gl @
echipamentului
de lucru.

I3




Unitatea de competentii 3; Aplicarca normelor de securitate $1 sndtate in munci §i proteclie a medialui

= Aplich legislatia si normele privingd
securitalea §i sandtatea in munca:

-Mentine in  bunistare si  utilizeazs
cchipamente de proteciie din dotare:

- Demonsireara comporament adecvat in
spatiile de producere:

- ldentifica  factorii de risc care pot
provoca trawne sau boli profesionale:

- Acorda prim-ajutor in caz de accident:

- Raporteara in timp wiil, citre persoanele
abilitate a situatiilor de risc/ pericolelor
de la Jocul de muencd  conform
regulamentelor! procedurilor inteme:

- Aplicd misuri de urgen)a si de evacuare
respectiind  procedurile interne de Ta
locul de munci;

l.

% -

Legislagia si normele privind securitatea si sandtatea in |
munci, securitatea incendiard si proteciia mediului:
Instruirea personalului in conformitate cu legislagia si
normmele privind securitates si sAndtates in munci:
Echipamentul de protectie individual pentry lucritorii
din industria alimentara:

Echipamentele 5i materialele de stingeredichidare a
mcendiilor:

Riscurile profesionale din industria alimentari:
Accidente de munci si boli profesionale:

Misuri de prim ajutor in caz de accidem:

Masuri de urgentd §i de evacuare specific locului de
mungd;

Surse de poluare din industria al imentari.

LP 3

| in munci,
echipamemelor
mdividuala.

de accidentare.

ngﬁlir:a

lecurtlor de munca din punct de
vedere al securitdfii 1 sandtagii

Linlizarea
de protectic
Samuliarca

acorddrn primului ajutor in car

~Mennlica  si lichideaza sursele de
poluare,
Towl UIC 3




Specificatii metodologice

Modulul | Pregitirea bombonieraiui pentru activitatea la locud de muncid este un modul introductiv, imifierea elevilor in meseria Bombonier,
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizifionarea cunostinfelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite la ini reprinderile de cofetiric. In timpul instruirii practice vor fi realizate activitayi de aplicare
# normelor de igiend individuald, de pregitice a locului de munca. de igienizare a locului de munea si a echipamentelor din dotare. de identificare a
nscurilor profesionale ce pot provoca boli profesionale sau traume, de acordare a primului ajutor in caz de sceidente precum si de invijare a documentagiei
normativ-tehnice,

Cadrele didactice vor utiliza activitali de instruire centrate pe elev 5t vor aplica metode de inviigare cu caracter activ-participativ, { Vezi Sugeseiile
imetondedopice)

Crdinea de parcurgere a seeventelor de confinut in cadrul modulului este recomandata de uutori, dar aceasta poate i schimbati daca nu este afectata
logica de formare a competenielor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitti de vompetente este recomandatd, insd decizia finaka. inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de confinut in
cadrul modulului, ramdne la discretia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor 17 repartizate in lunctie de dificultaiea temelor, de
nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor. de nitmul de asimilare a cunostingelor de ciitre elevi, Numiirul total de ore pe modul, precum si penim
instruirea teoretica si practica. va rimane neschimbat,

Cadrele didactice pot oferi elevilor [la fiecare modul) sarcing pentru portefoliv care vor reflecta lucrul independent al elevilor i criteriile de evaluare.
sarcinile pentru portololiu vor viza clemente ale competenielor de la modulul dat,



Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor. in vederea identificéinii aspectelor eritice in procesul deevaluare a com petenielor
profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor la definerca competeniclor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizaren evaludri]
sumative prin test seris cu diferite tipuri de itemi, selectati ln decizia cadrului prin care elevul va demonstra ci este capabil sa:
- Clasifice produsele de cofetirie.
- Distinga sectiile de producere.,
- Opereze cu documentajia normiatiy -tehnich.
- Aplice normele de igiena individuala si igicna muncii.
- lgienizeze locul de munca cu respectaresnormelor sanitaro-; gienice 5i de protectie o mediului,
- Organizeze locul de munci.
- Specifice niscurile de contaminare a alimentelor,
- Identifice cauzele de intoxicaii si nfectil alimentare,
= Imreprinda masuri de profilaxie a intoxicagiilor si infectitlor alimentare
- Identifice factorii nocivi i de risc existenti in sectiile de cofetirie.
- Aplice normele de securitate i sanitate In munci
in procesul de evaluare, elevul vi avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor, Dupi
atdministrarea testului de evaluare, profesorul va ofed elevilor un leedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii,

16



Materiale consumabile:
LUMEX RC. MORS (erema). TESOL.TERMOSOL, Taifun, FR-1 (spalarea neutra) Solutie alealina (Mors WC L solutie acida (WCACIDO).

FROSTAR

Echipament de protectie:
scurth (halat). boneta. son, batisti, pantaloni, incaliaminte de schimb. minugi lermoizolante, manusi igienice.

Materiale didactice:
Set de plange didactice: material digitale, foto-video: desene de executic: documentatie tehnica, fise tehnologice, note de curs,
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Modulul 2. PREGATIREA MATERIILOR PRIME, AUXILIARE 51 MATERIALE PENTRU A FI INCLUSE IN CICLUL DE

pentru productic. Acest modul vizeara dobindirea de competente generale §i specifice, proieciate in urmatoarele unitifi de competenti:

FABRICATIE

Scopul modulului: Modulul .. Pregitivea materiilor prime, auxiliare i materale pentru 4 i incluse in ciclul de fabricagie™ oferfelevilor
oportunitatea de a-5i forma competenie tehnice specifice de receptionare, prelucrare primard 5i pastrare a materiei prime de bazi, auxiliane si a materialelor

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

L]
L]
-
-

Pregiteasca produsele zaharoase si faina,

Pregateasca boabele de cacao, boabele de cafea. nueile si o sermintele oleaginoase.
Pregdteasca semifabricatele din fructe si pomusoare,

Pregineasca grasimile. lapiele i produsele lactate. oudle si produsele din ele.
Pregfiteascd aditivii alimentari.

Pregateasch materialele de ambalare.

Administrarea modulului:

Unitati de competentd (rezultate ale i_mrI[ErII Ia final de modul) IT lF Tatal
UCI | Pregaticea sahirului, mierii de albinc, melasei de amidon, o siropului invertit. a glucosei 20 fy 26
(UCZ | Pregatirea fiinii i a amidonului _ 4 il AL
UC3 | Pregatirea boabelor de cacao, boabelor de cafea. nucilor sia seminfelor oleaginoase o fr 16
UC4 | Pregatirea semifabricatelor din fructe $i pomusoare + 6 10
UCS | Pregitirca grisimilor. a laptelui 5i produselor lactae, 2 oualor si produselor din ele s |4 6 20
UC6e Pregétirea aditivilor alimentari 10 f 16
UCT | Pregatirea materialelor de ambalare 4 4 |0
| ) Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2. fr %
Total T % 1R




Achizifii teoretice si practice:

Lucriri practice Nr

Nr. |
recomandaie

Abilitagi Cunostinge | ore

- Unitatea de competenti 1: Pregatirea zaharului, mierii de albine. melasei de amidon, a siropului invertit, a glucorei

- Clasifica materiile prime de bazisi auxiliard. | 1. Materiile prime folosite la prepararea produselor de

- Receplioneaza cantitativ si calitativ zahairul, cofetirie. Clasificarea lor.
micrea de albine, melasa de amidon. sivopului | 2. Caracteristicai clasificarea zahirului, Indicii de calitate
inverlit de la depozit. organoleptici si fizico-chimict ai zaharulai.

LP 1. Pregitiren
zaharului, mierii de
albine , melasei de

de amidon, siropului invenit prelucrate.
respectind normele de igiena.

- Apreciaza calitatea zahdrului. mierii de 3. Obtinerea raharului, Conditiile de pastrare a zahfralui. amidon, siropului
albine, melasei de amidon, siropului invertit. | 4. Prelucrares primard a zaharului pentru prepararca
Deserveste echipamentul necesar pentru produselor de cofetarie.
prelucrarea zaharului, mierii de albine. 5. Utilaje 5i echipamentelor utilizate pentru pregatirea si
mclisei de amidon. siropului invertit sub prelucrarea zahdrulul (transportoare, dozatoare,
supraveghere cu grad deautonomie resirins. cerndtoarem mori de macinare).

Aplica procesele tehnologice specifice 6. Micrea naturala si artificiala: caracieristica si clasificaren.
prelucrdrii zaharului, mierii de albine, Conditi de calitate impuse mierii naturale si artificiale.
melasei de amidon, siropului invertie. Utilizarea mierii pentru prepararea produselor de
respectind normele sanitaro-igienice si cofetdne. Conditiile de pasirare a micrii. Prelucrarea

cerinfele securitdfii si sinatagii inmunci. primari a mierii.

Reahizeard calculele necesarului de zehar, 7. Siropul de plucoza™elasa de amidon: caracteristica gi
miere de albine, melwei de amidon, siropului clasificarea. iehnologia de objinere.

invertit. conform normelor din 8. Conditiile de depozitare 5i pastrare a melasei, Pregitirea

documentajianormativi. melasei pentru a fi inclusa in ciclul de fabricatie.
Pastreazd zahidrol, mierea de albine . melasei | 9. Siropul invertit: caracteristicile lui si modul de objinere,

indicii de calitate.

Total UC 1




| Unitatea de competentd 2: Pregitirea finii si a amidonului

Apreciaed calitaiea finii de grin, amidonului
conform indicilor de calitate organoleptic,

Aplicd procese tehnologice specifice pre- |

lucrarii fiinii de grau. amidonului, respecting

normele sanitaro-igienicesi de seeuritate 5l

sdnaate inmuned.
Previne contaminarea finii de griu.
amidonului deja prelucrate.

|. Faina de griu. Caracteristica fainii de grau. Condifi de

2,

pastrare a fEmii, Prelucrarea primard a fliinii in vederea
fabricatiei

Amidonul. Caracteristica amidonului. Importanta
amidonului in indusria de cofetarie. Extragerea
amidonului de cartofi 58 de porumb, Conditii de calitate
impuse amidonul ui.

- Condifiile de pastrare a amidonului, Pregitires

amidonului in vederea fabricatiei.

LP 2. Cernerca Fiinii si a “
amedonului la cemiatoare
cu sitele fixd 51 mobila. |

Total UC 2

=

| Umitatea

-

de competentii .]:-Lp'l‘tgﬁ'tilﬁﬂ boabelor de cacan, boabelor de cafea, nucilor si o seminielor eleaginoase

Aprecierazd calitatea boabelor de cacao, de
calea 51 a nucilor conform indicilor de calitate
organoleptici.

Executa operaiii lchnologice  specifice
prelucrarii primare a boabelor de cacan. de
cafea. a nucilor §i a seminjelor oleaginoase,
Deserveste utilaje si instalaii implicate in
pregitirea boabelor de cacao. de cafea si a

nucilor, sub  supraveghere, cu grad de
autonomie restrins.
Supravegheazd  parametrii  tehnologici  pe

parcursul prelucririi,

I.  Boabele de cacao. Imoprianga tL-hmrug':ca_ Deescrierea si

rA

clasificaren.

Fermentarea boabelor de cacao. Indicii de calitate
impusi boabelor de cacao. Conditii de pastrare si
riscuride infestare cu molia de ciocolati.
Prelucrareaprimari a boabelor de cacan,

Boabele de cafea. Destinalia tehnologicd, Descrierea 5
metodele de prefucrare, Condifii de calitate impuse
cafelei naturale. Norme 5i conditii de depozitare 5
boabelor de cafea,

Nucile. Caracteristica si clasificarea. Rolul nucilor in
industria de cofetirie. Pistrarea nucilor, Pregitirea lor
pentru fabricarea produselor de coferdrie.

LP3. Prijirea boabelor | |
de cacao. calea gi a
nueilor.

i



Total UC 3

-

Total UC 4

- Respectd normele de securitate §1 shndtate in | 3. Semintelor oleaginoase, descrierea, proprietatile
munch. de securitate antiincendiari tehnologice. Pregatirea lor pentru includerea in ciclul de
- Colaboreazd cu membrii echipei de lucru, in tabricajie. ‘
seopul indeplinini sarcinilor de lueru. .
| 10 6
Unitatea de competentd 4: Pregitirea senifabnicatelor din fructe §i pomusoare
Apreciazd  calitatesa scmil:;imricﬂwlﬂr din | 1. Descricrea si clasificarca fru::t;:']:r 51 pomusoare lor, - LP I.E'.mga'ﬂin-a SEmi- 1
frucie si pomusvare conform indicilor de Proprictifile tehnologice ale fructelor 5i pomusoarelor, labricatelor din fructe 5
calitate organoleptici. Rolul lor la fabricarea produselor de cofetiinie. pomusodare: pireslui de
Aplicd operatii tehnologice specifice pre- | 2. Ohinerea semifabricatelor din fructe si pomusoare. miere: prunelor uscate: -
lucririi  semitabricatelor din  fructe §1) 3 Condigiile de pastrare a semifabricatelor de fructe si stafidelor: caiselor uscate: |
pomugoare, respectind normele  sanitaro- pOmusoaTe, fructelor in alcool.
igienicesi de securitate 5i sandtate in m”""'i. 4, Prepatires semitabricatelor din fructe si pomusoeare in
Previne eontaminarea semilabricatelor din videres FabHCIE.
fructe si pomusoare deja prelucrate, _
— —17 ]

Unitates de com petenti 5: Pregitirea grasimilor, o laptelui si _;.;&;::duselnr lactate. a owdlor si produselor din ele

=

Apreciaca calitatea produselor lactate, a
oudlor $i a produselor din ele conform
indicilor de calitate organoleptici.
Fxecutd operatii tehnologice specifice
prelucrini primare a oudilor 1 produselor
din o, laptelui 5i produselor lactate,
erisimilor.

Respectd normele igienico-sanitare

1.

Crisimile, clasificarea si caracteristica lor. Utilizarea la
prepararea produselor de cofetirie.

Untul de vaci, carncteristica lui, Pistrarea untului.
prefucrarea primard §i pregatirea pentru productie a
erfsimilor.

Untul de cacan. Caracteristica. destinafia tehnologich si
modul de obfinere.

Lleiul de cocos - deserierea, rolul L in industria de
cofetarie, etapele de extractie a lui.

LP 5. Pregltirea
arisimilor. a laptelul sia
produselor lactate. a oule

pentru a [ imcluse in ciclul
de fabricaie.

23




-

in procesul de prelucrare a oudlor 5i
produselor din oud laptelui si produselor
lactate, grasumilor,

Realizeazd calculele necesarului de oud 5i
produse din oudt, lapte 51 produse lactate,
arisimi. conform normelor din
documentatia nomativi.

Pastreazd oudle si produsele din oud,
laptele 51 produselor lactate. grasimile
prelucrate. respectind normele igienico-
samilare.

Colaboreazd cu membrii echipei de lucra,
in scopul indeplinirii sarcinilor de lucm,

| 3

.

|9,

10.

11,

12.

13.

Grasimile de cofetric — carncteristica, closificarea §i
predestinaia lor.

Uleiurile vegetale — caracteristica lor. Folosirea la

prepararea produsetor de cofetarie. Pastrarea grasimilor §i

pregétirea lor pentru a i incluse in ciclul de productie.

Lapiele 5i produsele lactate, caracteristica lor.
Aprecierea calitagin laptelui. Laptele integral.
caracteristica lui. Condifiile de pastrare a laptelu
integral. Prelucrarca primard a lapielui.

Laptele uscat. caracteristica §i folosirea lui la
prepacareaproduselor de cofetirie. Metode de obfinere a
lapelui uscat, Condifii de calitate impuse. Pastrarea §i
prelucrarca primacd a laptelul uscat.

Lapte condensat cu si Tird zahar, caractenistica i
folosirealui la prepararca produselor de cofetirie,

Pastrarea laptelui comdensal si pregitirea lui citre
fabricagic.

Oudle si produsele din oud, carscteristica lor, Compozifia
chimica a oudlor, structura si clasificarea lor.

Conditiile de pastrare  oudlor. Aprecierea calitaji
oudlor. Prelucrarea primard a oualor.

Melanjul. caracteristica lui. Conditiile de pastrare
amelanjului. Prelucrarea primard a melanjulu.

Praful de oud, caracteristica lui. Condijiile de pastrare
aprafului de oud. Prelucrarea primard a prafului de oud §i
pregitires pentru productic.

Total UC 5

14




Unitatea de competenta 6: Pregatirea aditivilor alimentari

Respecti normele de pastrare a
aromatizanfilor si condimenielor. acizilor
alimentan. coloran{ilor naturali gisintetici,
a gelifianlilor, o bauturilor alcoolice sia |
indulcitonlor.

Apreciaza calitatea aditivilor alimentar
conform indicilor de calitate specifici.
Utilizeazd vaser gradate speciale,
ustensile si echipament necesar pregitirii
aditiv ilor.

Aplic procese rehnologice specifice
pregaticii aditivilor, respectind normele
rienico-sunilare sicerinfele securitiii si
sardtAfii inmunch.

Realizeaza calcule de utilizare a aditivilor
conform normelor din docomentatia
normativa.

[

L

Aromatizantii. clasificarea lor. Aprecicrea cal itéii.
Folosirea pentru preparares produselor decoletinie.
Caracteristica aromatizaniilor. pistrarea si pregitires lor
pentru fabricatic.

Acizii alimentan (acidifian{ii). Caracteristica si clasi-
ficarea lor. Lltifizarca pentru prepararca produselor de
cofetirie. Pastrarea acizilor alimentari si pregatirea lor.
Colorangii alimentari. elasificarea lor. Folosirea la
prepararca produselor de cofetdrie. Caracteristica si
objinerea lor. Pregitirea lor pentru produciie. Conditii de
depozitare a coloraniilor.

Cielifiantii alimentari, Tipuri degelifianti, caracteristica i
modul de obtinere. Indici de calitate impusi gelifangilor,
Pastraren $i pregitivea lorpentru productie

Bauturile alcoolice. caracteristica si clasificarea lor,
Folosirea pentru preparareaproduselor de cofetirie.
Pregitirea bauturilor alcoolice pentru a i introduse in
ciclul de Tabricajre, pastrarea lor.

Induleitorii {sorbitolul, aspartamul, xilitolul, manitolul)
predestinatia lor. Pregatirea indulcitorilor pentru
fabricatie.

Total UC & |

10 |

LP 6. Pregatirea adi- |
tivilor  alimentari  pentru
fabricatic.

Unitatea de competenfd 7: Pregitirea matenalelor de ambalare

- Lirilizeaza corect vocabularul coman §i cél de
specialitate.
- Selecteazi materialele de ambalare.

MNotiuni generale despre materiale de ambalare.
Conceptul de ambalare si ambalaj.

LP 7. Pregatirca
materialelor de ambalare.




| - Prepitesie materiale de ambalare in funciie de Clasificarea ambalajelor in functic de netura din care
predestinatie. sunt constituite, tipul, domeniul de unilizare i modul
- Executs operagii tehnologice de  asamblare a de circulagie.
cutiilor de capacitate micd §i mare.
- Calculeazdi necesarul de materiale de ambalure

]

Functiile ambalajului,
Caracteristica ambalajelor din materiale celulozice. a

lad

in funcfie de sarcina de lucru rilnica. ambalajelor din materiale plastic, a ambalajelor din

- Colaboreaza cu membrii echipei de lucru. in materiale metalice. a ambalajelor din materiale
scopul indeplnirii surcinilor de la locul de complexe. a ambalajelor din sticlid . Codificarca
Munca. ambalajelor din materiale plastice.

4. lmpactul ambalajului asupra mediulu inconjurditor.

Toml UC T | 4

Specilicatii metodologice
Parcurgerea conjinuturilor este obligatorie, dar in acelesi timp rebuie si fie fexibila i diferengiati. in funciie de resursele disponibile i de
nevoile lecale de formare.

Repartizarea orelor pe unitli de competenie este recomandatd, insa decizin finakd, inclusiv 5i pentru repartizarca orclor pe secvenje de confinut in
cadrul modululut, rméne la discreia cadrelor didactice care predau conjinutul modululus. Orele vor £ repartizate in Tuncfee de dificultatea lemelor, de
nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre clevi, Numarul total de ore pe modul. precum si pentru
instruirea teoreticd si proctich. va riméine neschimbal.
fn limita posibilitigilor institugiel de invitamant, controlul calititii materiilor prime, carora nu poate i determinata la lecgiile practice, sc va studia doar
teoretic.



Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea identificarii sspectelor eritice in procesul de evaluare a competentelor

profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenielor profesionale specificale in prezentul modul, se recomandia realizarea evalugrii
sumative prin teste practice i teoretice, prin care eleval va demonsira cd este capabil sa:
- Argumenlese importania materie prime de bazd §i auxilior;
- Clasifice materia primé de bazd si auxiliari:
- Recepjioneee cantitativ si calitativ diverse tipuri de materie primé de la depozit:
- Aprecieze calitaea materiei prime in baza indicilor de calitate organoleptici;
- Respecie normele sanitaro-igicnice in procesul de prelucrare a materiel prime:
- Deserveasca utilujele tehnologice pentru pregiitirea si prelucrarea materiilor prime;
- Prelucreze matenia primé conform cerinjelor tehnologice 51 securitifi i sandti)i muncii;
- Prevind comaminarea mecanic (fizica). microbiologica si chimicd a materiilor prime;
- Respecte normele de securitate in munch:
- Respecte condifitle st termenii de pastrare a materiei prime prelucrati,
In scopul evaludrii competenielor profesionale specifice se propune realizarea sarcinilor practice axate preponderent pe aprecierea calitalii
zahralui, melasel de amidon, a miern de albing, a nucilor. a erasimilor. a semifabricatelor din fructe si pomuscare, precum sioa materialelor de

invelire 51 ambalare.

In procesul de evalusre, elevul va avea acees la utilajul wehnologic 5i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor, D
administrarea testelor (leoretic §i practic) de evaluare, profesorul va ofen elevilor un leedback constructiv releritor Ia rezultatele evaluarii.

Echipamente tehnologice din secfiile de producere:

Cernfitoare dotate cu separatoare magnetice. Moara cu clocane. magina de pasat, cuptoare de prijire. transporioare cu bandi. cu melcisnec, cu
cosur. pompe. sitc pentru filtrare.

Materiale consumabile:

Zahar, miere, melasi de amidon sirop invertit, (3ind de griu, amidon de canofi si de porumb, nuci, semifabricate de fructe si POMUSANCOUA §i
produse din oud lapte si produse lactate, grasimi. aditivi alimentari (acidifiani, colorangi, aromatizangi, celifianyi, bavturi alcoolice), materiale de
invelire si ambalare.



Fchipament de proteciie:

Salopetd sau halat, bonetd sau coll, sorl, stergar. servelele, inciliminte de schimb. respirator. minust de unic folosingi
Materiale didactice:

Set planse didactice: materiale folo-video; desene de executie: video; documentatie tehnica, Nse tehnologice.

Bibliografie:

. Reglementdrii tehnice Zahdr. Producerea 51 comercializarea™. aprobate prin HG nr.774 din 03.07.2007

. Realementirii tehnice Fructe 51 legume proaspete destinate consumulul uman ca atare”™ |, aprobate prin HG nr, 957 din 21.08,.2007

. Reglementérii tehnice ,.Gemuri, jeleur], duleejuri. pireun 51 alte produse similare™ aprobate prin HG nr. 216 din 27022008

. Reglementir tehnice Produse pe bazd de grasimi vegetale™, aprobate prin HG nr. 16 din 19,01 20089

. Reglementdr tehnice , Faina, grsul si tdriga de cereale”™. aprobate prin HG nr. 68 din 29.01 2009,

. Reglementirii tehnice _Fructe de culturi nucifere. Ceninje de calitate si comercializare™ aprobate prin HG nr. 174 din 02,03 2009

. Reglementéri tehnice . Lapte si produse lactawe™. aprobate prin HG nr. 611 din 05.07.10

. Reglementdri Tehnice “Miere naturald™, aprobate prin HG nr. 661 din 13.06.2007 .
CREGULI N 67 din 16.12.2005 REGULL S1 NORMATIVE SANITARO-EPIDEMIOLOGICE PENTRU MATERIALELE FOLOSITE IN
SECTORUL ALIMENTAR.

1. HOTARAREA GUVERNULUI REPUBLICH MOLDOVA nr. din 2008 Cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileste
cerinfe minime la comercializarea oudlor pentru consum uman

[, HOTARAREA GUVERNULUI Republicii Moldova cu privire ln aprobarea si implementarea "Regulilor si a normelor sanitareprivind
aditivii alimentari” nr.05a-00 din 17.12.2001 Moniterul Oficial al R.Moldova nr.30-532/123 din 11,04, 2002

120 epachmora M, B, Cupre w sarepuanis koranmepekorn npowteoactea - Huwnwe 2-e. nepepiboranboe u jonoavennoe. - Mockea :
Arponpossegar, | 991,

13. AH. IPATMIER, AM. CE3AHAEBOBOPYIOBAHHUE JUIA [POMIBOACTBACAXAPHBIX KOHAHTEPCKUXHIAEIMN. -
Mockra, 2000,

14. Mamnoxuna $1L.OcioBe §HORHCIOTHH MTHTAMA.FHTHSEN 1 cannrapii, Mockea. Beicmian mwona, | 989
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Muodulul 3. PREPARAREA MASELOR DE BOMBOANE

Seopul modulului: Formarea competenjelor profesionale generale si specifice necesare pentru prepararea maselor de bomboane de fondant, de
lapte. de lichior. praline, de marfipan. de jelew, de griliaj (de nuci. de nuci si fructe), din albus bétut.

La finele acestui modul elevul va (i capabil si:
s  Prepare masele pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte.
=  Prepare masele de bomboane de pralind. de tip praline, de marjipan,
e Prepare masele de bomboane de griliaj. de griliaj cu miere, griliaj cu fructe. de fructe uscate $i nuci.
¢ Prepare masele de bombouane de marmelada (de jeleu), de fructe gi jelen. de fructe. a maselor de bomboane SpuUmoase.

Administrarea modulului:

I Unitiifi de competenta {mlhh ale invatirii la final de modul) IT " _Tnmt
ucH Frepararea maselor pentru bomboane de fondant. de lichior, de lapte I ik i6 74
I [rr.é Prepararea maselor de bomboane de pm!i-:.m. de tip praline. de marfipan 12 T M)
L3 ]’:frlmw::ﬂ maselor de bomboane de griliag. de gr}.iir'qi‘uu maiere, griliaj cu fructe, de fructe 10 k. %
wscale si nuei
; uC4 Prepararca maselor de bomboane de marmelada (de jeleu), de fructe si jelew. de fructe si 1 24 g
: S PUmIOase
Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6 £ |
Total 74 102 176




Achizitii teoretice ¢i practice

Acbilitdgi

Cunostinfe

Mr.
ore

Lucriri practice
recamandaie

| ™.
| ore

Unitatea de competentd 12 Prepararca maselor pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte

- Utilizeazd corect vocabularul comun si cel de

specialitate la prepararea fondamtului, masei
de lichior, de lapie.

Pregateste locul de munca si ingredieniele
necesare conform refetei de fabricagic.
Asigurd conditii de pornire a utilajelor
conlorm instructiunilor. in prezenia unei
persoane autorizale.

Programeazd parametrii de funclionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentaiia tehnich in prezenja uned
perseane autorizaie,

Dozeazd manual sau mecanizal componentii
conform refetei de fabricatie.

Respectd nomme igienico-sanitare in timpul
activitafti conform procesului tehnologic,
Preleveazd probe conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igicnico-
sanilare i de securitale $i sindtate in munci.
Dretermind refractometric confinutul de
substanje uscate solubile in sirop. in fondan,
masi de lichior.

e fd =

Fondantul: Caracteristica si clasificares fondantului.
Etapele procesului tehnologic.

Schema-bloc de operatiuni tehnologice la fabricarea
fondantului.

Prepararea siropului de fondant de zahir 51 melasa, de
fructe, de lapte, de frigea prin metoda continua si
perodica.

Utilajul tehnologic implicat la prepararea siropului de
fondant (cazanul de fierbere deschis. inchis, disutorul
cilindric. coloana de fierbere cu serpenting, stafia de
fierbere a siropului). Constructia, principiul de functionare
i regulile de deservire a lui.

Obfinerea londantei de zahar prin metoda continug la
masini de batere de acfiune continui.

Parametrit iehnologici. Paniculanitifile tehnologice,
MNorme de securitate si s@nftate in munca la deserviren
utilgjului tehnologic.

. Apargle g1 utilaje implicate la prepararea fondantului prin

metoda continud

Prepararea fondantului prin meteda periodica.
Particularitgile ichnologice la prepararea fondantului
crem-=brule.

LP.1 Frﬂpa.nan:u
siropului de fondanmt
L.P.2 Prepararea
fondantului de zahar
prin metoda continui
L3 Prepararea
tondantului de lapte
prin metods continui

L4 Prepararca
londantului de lapte
si fondantului crem-
brule prin metoda
periodica

LP.5 Prepararea
fondantulus de frnsca
prin metoda continud

L.P.6 Prepararea
masei de lichior de

fapie
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- Remediaza eventualele defecte ale masei de | 10, Prepararea fondantului de frisca prin metoda peliculara.

fondant., de lichior. Operafii iehnologice din procesul de fabricare.

- Recuperearzd deseurile provenite de la I'l. Aparate §i utilaje implicale la prepararea fondaniei de
Fabricarea bomboanelor. frisca,

- lgienizeazd echipamentele tehnlologice din | 2. Prepararea masei de fondant. Particularitdfile tehnologice.
dotare, o inventarului, a locului de munci. | 3. Defectele eventuale ale masei de fondant., caurele aparijici

lor 51 metodele de remediere a acestora. Conditiile de
calitare impuse maset de fondant.

14, Uilajul tchnologic implical la prepararca masei de
fondant. Constructia. principiul de functionare si reguli de
exploatare,

L3, Masa de lapte. Caracterstica. procesul 1ehnologic de
fabricare a masei de lapie.

| . Caracteristica si clasificarea maselor de lichior. Operagiile
procesului tehnologic.

17. Schema-bloc de operativin tehnologice la fabricarea masei
de lichior de #ahar, de lapte i de fructe.

I8, Objinerca masei de lichior de zahar. de lapte 5i de fructe.
Parametrii tehnologici,

Total UC 1 3

- LUhilizeaza corect vocabularul comun 5i a I, Caracteristica gi clasificares maselor praline, Eiapele J l:F.T Prepararea
ue]uj de -:-‘.pcclalilate la prepararea mise procesului tehnologic. masei  praline  prin
praline 5i a mar{ipanului. 2. Pregitirea nucilor pentru preparareas masei praline simple. metoda periodica

- Pregiteste locul de munca 5i ingredientele fierte/opirite si pentru masa praline stratificatd intre/cu foi

necesare conform rejetei de Fabricajic.

- Asigurd condifii de pornire a utilajelor
conform instruciiunilor, in prezenta unei
Persoane sulorizae. meloda continus

de napolitane. LP8  Prepararea
masei  praline  prin
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Programeaza parametrii de funciionare ai
utilajului conform prevedenlor din documen-
tafia tehnicl in prezenta unei persoanc
autoripate.

Dozeaz manual sau mecanizal componentii
conform rejelei de fabricatie.

Respectard normele igienico-sanilare in
timipul activiegagi conform procesului
tehnologice,

Preleveard probe conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare 5 de securitate $i shndtate in muncd,
Remediazi eventuale defecte ale mase
praline, de marfipan §i recupereazd degeun
provenite de la fabricares bomboanelor.
lgienizeazd echipamente iehnlologice din

~ Utilajul tehnologic implicat la prepararea masci praline.

Construcfia. principiul de funclionare i regulile de
deservire a lui.

. Obtinerea masei praline prin metoda continui. Parametri

tehnologici. Particularitifile tehnologice. Morme de
securitate sisandtate in munca la deservirea utilajului
iehnologic.

. Prepararea masei praline prin metoda periodica.

Particularitiile tchnologice de preparare.
Prepararcamasci praline stratificate cu foi de napolitane.
Operatii tehnologice din procesul de Fabricare. Aparate i
utilaje implicate la prepararea ei. Condifiile de calitate
impuse masei praline

. Caracteristica i clasificarca masei de marfipan. Etapele

procesului tehnologic. Prepararea masei de mar{ipan

o, npenniri, fosul s Dusel crude. Particularitiple ichnologice, Prepararea miasei de
marjipan fiert (oparit). Conditiile de calitate impuse masei
de marfipan.

Total UC

LP.Y Preparares
masei praline pentru
bomboane
stratificate cu foi de
napuolitane

[ F]

L}

Unitatea de competen{a 3: Prepmm-:a maselor de bomboane de griliaj. de griliaj cu miere. griliaj cu fructe. de fructe uscate z,u nuci

Pregateste locul de muncd 31 ingredientele
necesare conform refetei de fabncatie.
Asigura conditii de pornire a utilajelor
conform instructivnilor, in prezenta unei
persoane sutorizate.

Programexzd parametrii de funciionare ai
utilajului conform prevederlor din documen-
tafia tehnic in prezenia unei persoane

antori zate.

1.

Caracteristica si clasificares maselor de griliaj. Etapele
procesului tehnologic.

2. Pregitirea nucilor pentru prepararea maselor de griliaj
Lare semilare si moale,
3, LUhilajul wehnologic implicat la prepararea masei de

griliaj. Constructia, principiul de funcpionare i regulile
de deservire & hui.

LP.10  Prepararca
masci de gnlia tare

prin mietoda
periodica
L1l Prepararea

masei de griliaj cu

|
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- Dogeass manual sau mecanizat componentil 4. Objinerea masei de griliaj tare prin metoda continug 4 migere  prin - metoda |
conform refetei de fabricatie periodica, Operatii tehnologice din procesul de periodica,

- Respectari normele igienico-sanitare in fabricare. Parametrii tehnologici. Particuluritigile LP.I2  Prepararea
timpul activitilii conform procesului tehnologice Norme de securitate si sindtate in munci la masei de griliap cu
I‘:hﬂﬂrng":‘ | o deservirea utilajului tehnologic, miere prin  metoda

" tage e i | 5 P mases e gl o cu i e e | | cont
sanitare §i de securilate i sandtate in munci. prin metodele: periodica si continua . Particularitigile

- Remediaza eveniuale defecte ale masei tehnolagice de preparare.
praline, de martipan §i recupereazi deseuri 6. Prepararea masei de giliaj cu fructe pentru bomboane
provenite de la fabricarea bomboanelor. stratificate cu foi de napolitane. Aparate si utilaje

- lgienizeari echipamente tehnlologice din implicate la prepararea ei.
dotare. inventarul. locul de munca. T, Prepararca masei de fructe uscale si nuci.

- Analizeazi nrg#amjlcpﬁn calitatea maselor de Particulariagile tehnologice.
bamboane de nuc gata; 8. Conditiile de calitare impuse maselor de bomboane de

griliaj. de griliaj cu miere, griliaj cu fructe. de fructe
uscale §i nuci.
Total UC3 i ]

Unitatea de competentd 4: Prepararea maselor de bomboane de marmelada (de jeleu). de fructe si jelew. de fruce, 1 spumoase

- Utilizeazi corect a vocabularul comun sig | I. Masele de marmeladdjeleu si fructe: caracleristicn sl LP.A2  Prepararea
cel de specialitme la prepararea miselor clasilicarea lor. Etapele procesului ichnologic. Schema- masei de jeles cu
SPTsace. - . bloe de operajiuni tehnologice |a abricarea masei de pecting.

Pregiteste locul de munca si ingredientele X 3
; e jelew. LP.12 Prepararea
necesare conform refetei de fabricajic. : . . - ' ; : |

- Asigura conditii optime de pornire 4 21 reparany ﬁrmlpullul de zahiir-melasa-agar prin metoda masei de jelen cu
utilgjelor conform instrucgiumlor, in continud §i periodica. DEAr-agat.
prezenia unei persoanc autorizate. 3. Objinerea masei de jeleu. fructe si jelen, de fructe cu LP.13  Prepararea
I-'mgramt_zam parametrii de funcfionare ai agar-agar. Parametrii ichnologici. Particularitagile masei din albus barut
utilajului ‘:"-"_""-"”“_F"‘&fﬁd*"]“f din tehnologice. Norme de securitate i sandtate in muncd la SPUMOAsE usoare
documentatia tehnicd in prezenia unci deservirea utilajului tehnologic.
persoane aulorizale. |
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- Cintireste $i dozewsd manual componentii. 4. Prepararea masei de jeleu cu pm:":'i'n-ﬂ:_ LP.12 I’rfpﬁrﬂ'ﬁ_i- i

- Respecti normele igienico-sanitare in timpul 3. Condifiile de calitare impuse masei de jeleu. de fructe si masei de din albus
activitii conform F'.rn.'.'r_'l:ﬁului tthnnljngi:. jeteu, de fructe. barut de tip "nuga”
Preleveazd probe conform procesului t - 4

6. Caracteristica i clasificarea maselor spumoase (din

tehnologic, cu respectarea normelor

igienico-sanitare si de securitate i sindtae albug bitut). Schema-bloc de operatiuni tehnologice la

fabricarea maselor spumoase, Etapele procesului

n mune

- Determind refractometric confinutul de wehnologic.
substan|e uscate solubile in siropul de 7. Prepararea siropului de zahar-melasa, zohir-melnsa-
#uhar-melusd, de zahar-melasa-agar. agar. prin metoda continud si periodica. Panticularisagile

- Remediazi defeciele maselor spumoase
tyodre 51 2rele $i recupereazd deseurile
provenite de [a tabricarea bomboanelor.

- lgienizeazd cchipamentele tehnologice din
doware. inventarul, locul de munca, de tip “Nuga™. ,

9. Recuperarea deseurilor provenite de la fabricarea '
bomboanelor din masa de jelew, din albug hitut,

CUtilagul tehnologie implicat la prepararea siropului de

IJEI_.EELI"-HEH.I'.

 Towl UCS 1 Tl

whnologice ale procesului tehnologic de preparare a
maselor spumoase grele de tip “Nuga™
8. Indici de calitate impuse maselor spumodase ugoare i

L

Specificatii metodologice

Fiind o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atér pentru lectiile teoretice. cit si pentru cele practice, o condigie prioritarh de
parcurgere @ modulului . Prepararea maselor de homboane” este aplicarea imediatd a conogtinielor teoretice achizifionate, in realizarca activititilor
practice. Totodath, parcursul didactic al modulului va aven un caracier flexibil. care permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive (de la teorie
spre practicd), cil 5i celor inductive {de la practica spre teorie). Succesiunca lectiilor de instruire teoreticd $i practica va depinde de strategiile si metodele
didactice aplicate. dar si de condifiile disponibile de realizare o procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secvenjelor de conpinut in cadmil modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competenielor
profesionale.




Repartizarea orelor pe unitifi de competente este recomandati. deaceea decizia finalf, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenie de confinu
in modul. rdminc la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea conjinumilui modubului, Orele vor fi repartizate in functie de dificaltatea temelor.
de nivelul de cunogtinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilure a cunostinelor de catre elevi. Numirul total de ore pe modul, precum i numdrul
de or¢ alocat pentru instruirea teoretich i practici, va rimane neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomandi prepararea a unei singure mase de bomboane. La fel, se recomand realizarea
lucrinlor practice in grupun mici (2-3 persoanc). Fiecare echipdl va prepara cite un tlip de masa de bomboane intr-o singurd lectie. conform graficului de
permukare.

Sugestii de evaloare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor, in vederea identificanii aspectelor eritice In procesul deevaluare a competeniclor
profesionale formate in cadrul modululu,

Penitru colectarea de dovezi referitor la definerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluari
sumative prin test practic si teoretic, prin care clevul va demonstra ¢ este capabil sa:

= Clasifice masele de bomboane:
Relatere procesul tehnologic de preparare o mas¢lor de bomboane;
- Pregdeased locul de munch i ingredientele necesare conform rejetei de fabricagie:
- Asigure conditii de pomire a utilagelor conform instructiunilor in prezenja unel persoane sutorizale;
- Programeze parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din documentatia tehnicd in prezenta unei persoane aulorizate:
= Dozere mgredientele necesare conform procesului tehnologic. ori de cite or este nevoic;
- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitalii conform procesului tiehnologic:
- LUtilizere ustensilele 51 utilajele corect, cu respectarea normelor de securitate $i sinilate in munca;
- Preleveze probe corect, conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor igienico-sanilare i de securitate §i sinatate in munci:
- Analizeze organoleptic calitatea maselor de bomboane:
- Recupercze deseurile provenite de la fabricarea bomboanelor;
- Remediezre eventualele defecte de fabricatie;
- lgienizere echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de munca:
= Colaboreze cu membrii echiper de lucru, in scopul indeplinini sarcintlor de lucru;

In scopul evaludrii competenielor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de ciire fiecare elev a unei mase de bomboanc din lista

lucrarilor practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatele selectate 5i propuse de cadrul didactic.
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Cadrul didactic {evaluatorul} va urmdr $i va evalua atét procesul de preparare a masei de cofetirie, cit 5i masa gata. Procesul de preparare a masei
de bomboane/cofetarie va fi evaluat conform etapelor tehnologice. iar produsul va fi evaluat in baza indicilor organoleptici si fizico-chimici. In procesul
de evaluare, elevul va avea acces la documente ichnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Proba teoretica va include:

- Test scris

- Proba practica de evaluare a rezultatelor invigarii, in baza situatiilor problem i de la viitoarele locuri de munca. va include:

Procesul de preparare a masei de bomboane/cofetdrie va i evaluat conform ctapelor tehnologice, iar produsol va i evaluat in baza indicilor
organoleptici §i fizico-chimici. respectind procesul tehnologie i cerinjele de securitate §i sandtate in munca.

Produsele pentru misuraren rezultselor invatari

In scopul evaludrii rezultatelor invagarii la final de modul, se recomanda exceutaren unei sarcini, constituita din prepararea a unui produs din
grupurile propuse mai jos.

Criterii de evaluare a proceselor i produselor. conform standardului de calificare, pentru m dsurarea rezultatelor invadri pe parcursul modulului
si fa final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tchnologic este respectata;

- produsul finit este preparat comform retetei;

- aspectul preparatului gata corespunde cermelor tehnologice:

- culoarea corespunde ingredicntelor folosie in conform itate cu rejeta;

- normele de sccuritale 51 sandtate in muncd au fost respectate:

- normele se sigurantd a alimentelor au Tost respectate;

- confinutul de substante uscate solubile corespunde ceringelor iehnologice.

[n scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului. se propune prepararea de citre fiecare elev a

sortim entului recom andat (prin extragere de hilet).

Cadrul didactic (evaluatoral} va urmari $i va evalua atit procesul de preparare a masei de cofetaric si a produselor obtinut dupéa

fisclor de evaluare, [n procesul de evaluare. elevul va avea acces la documente tehnologice reflevante pentru demonstrarea competenjelor.

Dupa administrarea testelor (teoretic gi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback construetiv referitor la rezultatele evaludni propuse.

Instrumente §i echipsment tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor de producere (Statia de preparare a siropului, cazane de ferbere,
malaxoare. pompe cu piston plonjor gi cu rofl dinjate, magini de batere de acfiune continud i periodici. magini de temperare, melanjor, moara cu valjuri)
inventar minunt si ustensife.
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Materiale consumabile:

Zahiir. melasa, pireu de fructe. lapte condensat, grisimi de cofetarie.divin. umt de cacao. masa de cacao, nuci prijite faramijate. nuci prdjite fin

méruntite (pasta de nuci). miere de albine. fructe deshidratate (prune uscate, stafide). glarura de ciocolatd, albus de ou praf, agar-agar, pectind, lactat de

nalriu.

esenfe de aromiL coloranti, fructe alcoolizae

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetd sau coll. sorf. stergar, batisti incaliaminie de schimb, m@musi termoizolante. manusi de unich [olosingd.

Regulamente ce confin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate §i sanatates la locul de muncd: norme privind punciele critice de control; Proceduri standarde de operarc.

Materiale didaclice:

Set plange didactice: material digitale. materiale folo-video: desene de exccutic; documentatie tehnica: fise tehnologice, Ghidun de Performanta.
Bibliogralic:

I, HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor alimentare”

2. HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentarc™

3. Repuli si normative sanitaro-epidemiclogice peniru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM or, 168-171

dinl6.12.2005)

fark Nr;

4. HG Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementdini tehnice _Produse de cofetarie™ (200,03, 2000 in Moniorul Uiicial Nr. 57-38
254y

5. Nparunes AW, Ofopyiopanne s nponisonctea komper. Mocken. LArpollposbzar,, | 9835

6. Hparvnes A Jlypes M. C. Texuoaoria nPpeniReIcTRa CANEPHEY KorumTepesnx winenui, Mockea, . JleJTnnpanm. 2004

7. Nparmace A. Cesanace £, OGOpyI0BAHAS A TPOIIECACTEA CHNAPHMY KOHIMTEPCKIX 10yieul-Academ i FIPTHO 2000

8. Wypasncea E. H., Kopmaxos C. H.. Texnonoris KOHANTEPCKOrO MPOHIROICTRA, Mockna, | JTerkan o NHEERs mpos-crh, 1968
9, Kapyinesa H. B. Texuonoris npontsonctea konger, Mocksa, , Arpollpovbaar, 1989

10, Kopmakes C. W., Kokamsmckuii [, P. Kprkesckas J1. WL Tpowsgoacreo konder. Mocksa, . Jlerian W mamcsan npoM-cis, | 982
11 Crobensckan 3.7, Nopauena | H. Texnonorus komwamepernx wane i, Mockea, AlpopOapkizar, 1989
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Modulul 4. FINISAREA BOMBOANELOR

Scopul modulului: Formares competentelor profesionale generale si specifice necesare pentru obfinerca formei finale a bomboanclor prin diverse
metode, glazurarca, ambalarea i depozitarea lor

La finele acestui modul elevul va i capabil si:

s (hgind forma finald a bomboanelor.

=  Cilazureze bomboanele,

» Execute operatiuni de ambalare 51 depozitare 3 bomboanelor

Administrares modalulai:

L nitagi de competenti {rﬂulmit-tle invatarii la final de umlu.l-] IT 15 Taotal
uca Formarea corpurilor de bomboane 38 48 &6
ucz Glazurarca bomboanelor 10 ' | % 28
U3 Preambalareq. ambalare si depozitarea bomboanelor 30 | 42 72
Ilctapilu-lm: maodul 2 2
Evaluare modul 2 6 i
Total 82 I 14 194
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Achizitii teoretice $i practice

| Nr. | Lucrdri practice Nr.
Ahilitag | . Cunostinge e recomandate ore
Unitatea de competentd 1: Formarea corpurilor de bomboane
- Untilizeaza corect a vocabularul comun sia | 1. Clasificarea metodelor de formare a corpurilor de | LP.1.Formarca
cel de specialitate la prepararea maselor de bomiboane. ' corpurilor de bomboane
bomboanc. ) ) , 2, Formarea corpurilor de bomboane prin turnare. prin turmare
- Pregiteste locul de munci. ustensilele si 1 R
materialele necesare conform procesului Eoumeniut.de ”"I'f‘m“ ) ) LP.2 Formarca
de fabricatie, 3. Etapele procesului ichnologic de formare a corpurior corpurilor de bomboane
| - Asigurd conditil optime de pomire a de bomboane prin urmare. prin comprimare
utilajelor conform instructiunilor, in 4, Defectele eventuale ale corpurilor de bomboane LP.3 Formarea
PreZemia Unei persoans aulirizate. - tumite si cavzele aparifici acestora, corpurilor de bomboane
- Programeazd parametrii de functionare @l | 5 gilajul tehnologic implicat Ia formarea corpurilor de e
utilajului conform prevederilor din - bomboane prin wurnare. r P
documentafia tehnici in prezentas une > : ) LP.4 Fonares
persoane autorizate, b, Fommarca mrpunlc::r de bambaane prin presare’ corpurilor de bomboane
. Utilizeaza usiensilele si utilajele corect, comprimare. Descrierea operajiilor tehnologice. prin ungere prin metoda
respectind normele de securitate §i 7. Meiodele de formare prin comprimare a corpurilor de ot
sanfiate in muncd; . bomboane. Parametrii tehnologici. 5E
- Evaluiaza organoleptic calitatea corpurilor | g Utilajul tehnologic implicat la formarea corpurilor de LTES) et
de bomboane mnda_:l;atc-:‘ ; . bomboane prin comprimare, w_munlﬁr de mm
= E‘mwcm |1m!111-_:!1: R ARGE AL o 9,  Formarea corpurilor de bomboane prin depunere. R IJI'IIHJ:I"-'." o
timpul activitagii conform procesului : = ) periodica
tehnologic: Particularitijile tehnologice. Metode de depunere., T T—
| - Colaboreazi cu membrii echipei de luern, | 0. Formarea corpurilor de bomboane prin ungere. it
in scopul indeplinirii sarcinilor de luer, Descrierea metodelor de formare a corpurilor de m_rpunigr o bﬂf“m
- Remediazi defectele corpurilor de bomboane prin ungere. Avantajele si dezavantajele. prin Immnn.ra iy
bomboane §i recupereaz degeurile 11.  Metode de formare a corpurilor de bomboane prin metoda periodica
provenite de la obfinerea corpurilor de g LP. 7 Formarea
bomboane. corpurilor de bomboane
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- lgienizeaza cchipamentele ehnologice 12, Utidajul tehnologic smphcal la formarea nérﬁlm de | prin ungere prin metoda
din dotare, inventarul, locul dé munca. bomboane prin ungere. periodica
LP.& Formarea
1%, Formarea corpurilor de bomboane prin laminare. corpurilor de bomboane
Domeniul de utilizare. Etapele formérii copurilor de prin stratificare
bhomboane prin laminare
14, Utilajul tehnologic implicat la formarea corpunlor de
hombaoane prin laminare, cu thiere ullerioara.
Total UC " 18
Unitatea de competenti 2: Glazurarca bomboanelor
- Pregiteste locul de muncd, ustensilele 5i |, Glazurarea bomboanelor, obiectivele glazurdn. LML,  Temperarea
materialele necesare conform procesului Tipurile de glaeuri. ' plazurii de ciocolatd
de _fnhrica}i.'. S 2. Operatii iehnologice premirgitoare glazurdrii/ _ LP.2.Glazurarea
- Asigum mml.hqn 5 de i Temperarca glazurii. Indicii de calitate ai glazuni, ' bomboanclor cu glazura
glazurii de ciocolats, in prezenia unei 2 : L e
persoane aulorizate, 3. Desenerca procesulul de glazurare. Parametrii de ciocolatd
- Programeazi parametrii de funcijionare ai tehnologier. L.I*.3.Glazurare
ulilajului conform prevederilor din 4, Defectele posibile dupa glazurare. cauzele acestora §i bomboanelor cu glazura
documentatia tchnich. metodele de remediere. | de coletdne
Utilizeazd ustensilele i utilajele corect, Caleularea fraclici masice a glazurii.
r?sg:rl:n::l'ln:d ML 6 R Litilajele 5i instalafiile pentru temperarea glazurii si
sdndtale in muncd: : . ‘
- Evaluiaza organoleptic calitatea glazuriii glfl?.’l.llﬂl'l:ﬂ bomboanelor. Parametri de functionare m
corpurilor de bomboane: utilajelor.
- Remediazi eventuale defecte de fabricagie. | 7. Punctele critice g1 de control la glazurarea
- Determind fracfia masicd de glarurd a bomboanelor.
bomboanelor.
Total LC2 10 18
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Unitatea de competentd 3: Preambalarea, ambalare §i dépozitare a8 bomboanclor A

- Pregateste locul de munca §i materialele | 1. Notiuni despre invelire'etichetare. preambalare, LP.1 invelirea bom- I
de ambalare, ambalare a bomboanelor. Cerinle impuse materialelor boanelor prin rasucire la

- Programeazd parametrii de funclionare ai de ambalare, automate de invelire
utilajului conform prevederilor din 2. Cadrul legal al etichetdrii si marcérii alimentelor. LP.2 invelirca
documentatia tehnica in presenta unei i, Metode de invelire a bomboanelor, hoboanelor prin risucire
persoanc autorizate. 4. Lhilajele pentru invelirea automata si/san la masina de inveline

- Deserveste utilajul tehnologic implicat s semiautomatd a bomboanelor. Parametri de LP3 invelirea bom-
invelirea, ambalarea g1 depozitarea funcfionare ai utilajelor. Norme de securitate si boanelor in coll la
bomboanelor. sindtate in muncit la deservirea utilajului iehnologic. gutomate de invelire

= Determind calitatea si corectitudines 3. Preambalarea. ambalarea homboanelor. LPA invelirea bom-
invelirii. preambalirii, ambalirii gi 6. Condifii de transportare a homboanelor. boanelor prin sudare
o h:-mh{:'_am:lm. i 7. Depozitarca bomboanclor Termenul de valabilitate al g G myeting |

- luenizeazd echipameniele iehnologice din bomboanclor LIS Invelirea bom-
o, 8 u'_w-:mumluu, " Iﬂfm_l!u'_:d: e, 8. Analiza organoleptica si fizico-chimica a bomboanelor | hosmeton pein:siingere i

- Raporeazi rezultatele activitagii pata. magini de invelire
profesionale deslisurate superiorilor si L6 Ambalarca
completeara registrele. bomboanelor in pungi

LF.7 Ambalarea
| bomboanelor in ambalaje
| de desfacere sifsau de
transpor,
Total UC3 3 42

Specificatii metodologice

Procesul de predare-invajare trebuie 53 aiba un caracter activ §i central pe elev. In acest sens se recomanda realizarca unei evaludirt initiale care
s permit objinerea unor informagii relevante despre stilul de invagare al elevilor (auditiv, vizual, practic) si tipul de inteligenid al acestora. Acesie
informatii vor sta la baza adaptarnii strategiilor de predare-inviitare la particularitagile elevilor,

41



Plecind de la principiul integrarii. care asigurd accesul in scoald a oricirui. elev acceptind ca fiecare elev este diferit. se va avea in vedere
utilizarea de metode specifice pentru dezvoliarea competentelor pentru acei elevi care prezintd deficiente integrabile. adaptandu-le la specificul conditiilor
de invatare i comportament (ulilizarea de programe individualizate, pregftirea de fige individuale pentru elevii care au nevoie 51 care le cer, utilizarea
instrumentelor altemative de invijare. aducerea de laude chiar si pentru cele mai mici progrese §1 stabilirea impreund a pasilor urmateri).

Alegerea wehnicilor de instruire revine cadrului didactic, care are sarcina de a individualiza si de a adapta procesul didactic la particularititile
elevilor, de a centra procesulul de imvtare pe elev, pe nevoile 51 disponibilitiile sale. in scopul unei valorificri optime ale acestora. individual izarea
invajarii. largirii orizontulu 51 perspectivelor educajionale, de a diferenfia sarcinile §i timpul alocat §.a. In context. lucrul in grup. simularea, practica la
locul de muncé, discugile de grup, presentirile video, multimedia $1 electiromice, emele si proieciele integrate, vizitele ete. comribuic |la invajarea
eficientd, prin dezvoltarea abilitigilor de comumcare, negociere, luarea deciziilor, asumarea responsabilitafii. sprijin reciproc. precum si a spiritelui de
echipi. competifional §i creativitagii elevilor .

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numbrului de ore alocat fiecirel teme, in funclie de dificultatea acesteia, de nivelul de
cunostinge anterioare ale grupului instruit. decomplexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticasi ritmul de asimilare 2 cunostinjelor 5i de
formare a depriderilor, proprii grupului instruit, In cadrul instruini practice. la o lectic practich (6 ore), se recomandd executarea operatiilor tehnologice
sub supraveghere, cu un grad de autonomie resirins, La fel, se recomanda realizarea lucranlor practice Tn grupuri mici (2 persoane ). Fiecare echipd va
realiza opérajii ce {in de objinerea formei finale a bomboanelor intr-o singurd leepie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor. precum si evaluatorilor. in vederea identificarii aspectelor critice in procesul
deevaluare a competenielor profesionale formate in cadrul modululai.

Pentru colectarea de dovez) referitor la definerea competenjelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarca evaluérii
sumative prin test practic 51 teorelic. prin care elevul va demonstra o este capabil a:

- Clasifice metodele de formare a bomboanelor in funcfie de tipul lor §i masa de bomboane;

- Relateze procesul tehnologic de formare a corpurilor de bomboane prin diverse metode. in funcfie de masa de cofetarie;

- Belecteze metedele de ambalare a bomboanelor:

- Evaluieze organolepric calitatea bomboanelor gata:

- Pregiteascd locul de munciin vederca desfisurini activitifii practice:

- Programeze parametrii de funcionare ai utilajului conform prevederilor din documentatia tehnich in prezenta unei persoane autorizate:

- Exersesze operaliile de invelire, preambalare 5i ambalare a bomboanelor;
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- Deservessca utilajele si nstalagisle de formare si finisare a bomboanelor:

- Respecte normele igienico-anitare i timpul activititii conform procesului tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele si utilajele corect, respectindu-se normele de securitate $1 sandtate in munci;

- Prelevere probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor igienico-sanitare §i de securitate §i sandtate in munci;

- Analizere calitatea bomboanelor invelile;

- Recupereze deseurile prowvenite de la fabricarea bomboanelor;

- BEemedieze eventualele defecte de Tabricafie;

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare. inventarul. locul de munci:

- Unlaboreze cu membril echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru:

In scopul evaludrii competenielor profesionale specifice modulului. se propune realizarea de sinestitatoare de citre ficcare elev a unei operatii
trhnologice ce {ine de objinerea formel linale 51 finisarea bomboanelor din lista luerdrilor practice recomandate. Elevii vor extrage hilete cu tematica
lucrarlor selectate si propuse de cadrul didactic,

Cadrul didactic va urmdri 51 va evalua corcctitudinea, responsabilitatea si promtitudineacxecutinii procesului respectiv conform  etapelor
tehnologice, precum si corectitudines si indemanarea cu care executa comenzile aferente utilajelor, coordonarea miscirilor. In procesul de evaluare elevul
va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demomstrares competenjelor. Dupd administrarea testclor (ieorctic si practic), cadrul didactic
va oferi elevilor un feedback constructiv releritor la rezultatele evaludrii propuse.

Instrumente si cchipament tehnologic: utilajul iehnologic din dotarea secqitlor de producere (Semiautomate de turnare. masini de modelareprin
comprimare. depunere. instalafii delaminare. de ungere. magini de temperare a glazuni de ciocolati, magini de plazurare. magini. semiautomate $i
automate de invelire ). inventar méarunt $i ustensile.

Eehipament de protectie:

Salopeta saw halal. bonetd sau colf. sort. batista, incaljdminte de schimb. cdsti sau berusi, manusi de unica folosinga,

Utilitagiz

Abur, apa calda. apa rece. agent frigonific.

Regulamente ce contin instructiuni de lncra:



Norme privind securitatea 51 sindtatea la locul de munci: norme privind punctele critice de control: proceduri standarde de operare a utilajului
tehnologic,

~ Materiale didactice: gt Mk
Set planse didactice; materiale foto-video: desene de exccutic: video: documentatie tehnica, fise tehnologice.
~ Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2000 "Reguli generale de igiend a produselor alimentarc”
2. HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind critenile microbiologice pentru produscle alimentare™
3.4, HG Nr, 204 din 11032009 ¢u privire la aprobarea Reglementirii ichnice ..Produse de cofetarie™ (20,03 2009 in Monitorel Oficlal Nr. 57-
S8 art Wr: 254 Data intrarii in vigoare ; 01 .06.2010)
4. Reguli i normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 {Moniterul oficial BM nr. 168-171 din
16.12.20035)
5. llparnaer AM. OGopy iosaiee 1 npowsocma kowper, Moeksa _ArpollpomMaar,, |985
B, Hparnaen AM, Jlypue M. U Texuosorus oponisoactis caxapi iy KolInTepekny nageanin. Mocsaa, |, e/ Tunpa. 2004
7. Jparunee A, Ceranaer 3. OD0opyIoRanne 18 MPOMIROACTES CAXAPHLY KOHIMTEpekHy meaenmii-Academia. MPTTC) 2000
8. Kapyimesa H. B. Texnonorws npowtroacrea kowwper, Mockea . ArpolIposlzar,, 1989
9. Kopyakor C. M., Kokammmesui T P. Kpasercreas J1. H. [Nponzsonerso konger, Mocksa, |, Jlercan n mamesa npos-cts, 1982
10, Crodennekas 3.1 Nopayera I H. Texuonorus kosunepesis wiaeanii. Mockea, ., [TpodOopHzar, | 989
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Modulul 5. FABRICAREA CARAMELELOR

Scopul modulului: Formarea competenielor profesionale generale 5i specilice necesare la fabricarea caramelelor. Prezentul modul vieeazs
dobédndirea de competenie generale i specifice, necesare pentru formarea competenielor profesionalespecifice. proiectate in urmdtoarele unitifi
de competenia:
La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

=  Prepare masa de caramel,

*  Prepare umpluturile pentru caramele.

*  Preluciese masa de caramel.

o Modelere/formeze caramelele

o  Pregiweascd caramelele pentru comercializare,

Administrarea maodulului:

B — — PR

Unitti de competentd (rezultate ale invagirii la final de modul) ) P | Total

UCH | Prepararea masel de caramel 2i1 12 L7

uc2 -]:-'repara.-t'ea umpluturilor pentru caramele 22 24 ' 4h

UC3 | Prelucrarea masei de caramel 28 30 38
UCH | Modelarea/formarca caramelelor - = 0 | s

UCs ‘ Pregatirea caramelelor pentru comercializare 14 12 2

].cqi_e_d: recai&iluTﬂ:eTRemﬁhmm il y. — T
Evaluare modul 2 b 8
Total 106 114 20




Achizitii teoretice si practice

Nr. | Lucriri practice Nr.
Abilitdri Cunostinfe ore | recomandate nre
|
| Unitatea de competentd 1: Prepararca masei de caramel
- Unilizeaza corect vocabularul comun si a 1. Caracteristica si clasificarea caramelelor in LP.1 Prepararca siropului de
celui de specialitste la prepararea siropului gi [unctie de tehnologia de preparare si tipul de caramel la statin de Gerbere,
a masei de caramel. umplutura,
- Pregiteste locul de munca si utilajul termie | 2. Schemele ichnologice de fabricare a caramelelor LP.2 Prepararea muasei de
conform prevederilor din documentatia QRGP §L O tmpaiun. : 1 caramel la aparatul de fierbere
tehnich in prezenia unei persoane 3. Schema-bloc de operajii tehnologice |a fabricarea .
T caramelelor. Parametrii tehnologici.
- Deserveste utilajul tehnologic implicatfa | 4 Prepararea siropului de carame prin metoda
Drepmanea Siropului 5 & masel dé carsmel. continud §i periodica. Indici de calitate o
I Verifica precizia’ corectitudinea dozarii SHopulel de carame; itn
i i !" IL: '1. ‘L}'.'_I : e ’ 5. Prepararea masei de caramel prin metoda
| S o e continu 51 periodici. Parametrii tehnologici.
| = F!'EII-..‘#'EHIE probe corect si d:lrrmmff 6. Condifii de sdmisibilitate impuse masei de
confinutul de substonfe uscate solubile caramel.
(BRIX) 7. Utilajele siaparate pentru prepararea siropului gi
- lgienizeazd echipamentele tehnologice din a muasel de caramel. Parametrii de funcfionare a
dotare, inventanul, locul de munci. utilajelor,
- Raporteard resultatele actvitatin prolesionale; . Norme de securitate s1 sdndtate in munci [a
desfisurate persoanelor ierarhic superioare si deservirea utilajului tehnologic.
! colaboreasd cu membril echipel.
20 12

| " Total UCI

|_I.Fnilat¢u de competentd 2: Prepararea umpluturilor peniru caramele

- Pregateste locul de munch, materiile prime si
semifabricatele necesare pentro umpluturi.

- Dozeazd componentii conform refeter de
fabricatic si prevederilor din documentalia

| gY)

Motiuni generale despre umplutur pentru
caramele.

Schema tehnologicd de producere a
tmpluturilor de fructe pentru caramele.

LP.1 Prepararea umpluturin
dhe Tructe
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tehnich in prezenia unei persoane
autorizate,

Deservesie utilajul ehnologic implicat la
prepararea umpluturilor pentru caramele.

Dererming calitatea umpluturilor conform
indicilor organoleptici 5i a conjinutului de
substanie uscate solubile.

Prelucreazd deseurile provenile de la
fabricarca caramelelor,

Igienizeazi echipamentele tehnologice din
dotare. imventarul, loculu de munc.

Colaboreazd cu membrii echipei in vederca
destisurdni procesalul in flux.

L]
s

et |

Erapele procesului tiehnologic. Indici de calitme
ai umpluturii de fructe $i pomugoare,
Prepararea umplutuni de lapte pentru caramele.
Parametdi tehnologici. Condifii de admisibili-
tate impuse umpluturii de lapte pentru
caramele.

Preparares umpluturii ricoritoare, umpluturii de
nuci §i ciocelatd. Parametrii tehnologici. Endici
de calitate ai umpluturilor ricoritoare si de nuci
31 ciocolatd.

Prepararea umpluturii de lichior.

Prepararens umplutur de miere.

Recuperarea deseunilor provenite de la
fabricarea caramelelor. Metode de prelucrare a
lor. Indici de calitate ai siropulu obtinut din
deseuri,

Uilmpele si aparate pentru preparares
vmpliterilor pentru caramele. Parametri de
funciionare a utilajelor.

. WNorme de securitale si sandinie i manch la

deservirea nilajului tehnologic.

| LP.2 Prepararca umpluturii

de lapte. de lapte si cafea

| LP.3 Prepararea umplu-turii

rAcoritoans

LP.4 Prepararea umplu-turii
de nuei si cocolatd

Total UC2 12 24
Unitatea de competentd 3: Prelucrarea masei de cammel
Pregateste locul de muncd, ustensilele si . Récirea masei de caramel. obiectivele si LP.7 Ricirea masei de
materialele necesare Fﬂ‘ﬂ'ﬂm‘ proceselor metodele de ricire. Parametii tehnologici. caramel prin metoda continud
G PIRticAtie A make: de caramel. 2. Meiode de ricire a masei de caramel, LPS Bicires mgsei da
Asigura conditii optime de pomire a 3. Defecte ce pot apfirea la ricire 5i cauzele caramel prin metoda
utilajelor conform instructiunilor, in - yto e
prezenta unei persoane autorizate. 4. Color C dularea. aromati masei de e
= . . bl ¥ i i | ¥ 1 - o
Regleaza parametrii de funcjionare ai ! '“;m' e 1T LP.9 Frimantares masei de
utilajului conform prevederilor din SO B caramel
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documentatia ichnica in prezena unei
Persoant aulorizae,

LUtilizeazd ustensilele 5i utilajele corect.
respectind normele de securitate si
sandlate in munca:

Evaluiazd organoleptic calitatea masei de
caramel ricite/ frimanate fntinse:
Colaboreaza cu membrii echipei de lueru,
in scopul indeplinirii sarcinilor de lucr,
Remediazi defectele masei de caramel si
recupereazd deseurile provenite de la
obiinerea caramelelor.

Igienizeard echipamenmele tehnologice din
dotare. inventarul, locul de munca.

B

{3,

Iramantarea 51 intinderea masci de caramel.
importanga tehnologica si procesele ce au loe in
masa de caramel in urma realizarii acestor
operatii,
Utilajele implicate 1a racirea, colorarea,
acidularea. aromatizarca, frimantarea,
intinderea masei de caramel, Principiul de
lunctionare 5i reguli de exploatare Parametri de
tunclionare a utilajelor.

- Factorii de rige la deserviren ufilajului penrtu
prelucrarca masei de caramel si norme de
securitate 5i sdnditate in munca la deservirea lui.

LP.10 Intinderea continud 4
masei de caramel

LP.11 Intinderea periodica a
masei de caramel

Total UC3 28 | 30
Unitatea de competenyi 4: Modelarea/formarca caramelelor

Pregateste locul de munca. ustensilele 5 |. Formarca batonului conic din masa de LP.1  Formarca batonului
materialele necesare conform procesului caramel: conic din masa de caramel
de fabricagie. - Firdd umpluturi. Fird umpluturs
Asigura condifii optime de pornire si - cu umpluturd densa, LP2 Formarea  baionului
functionare a utilajelor de formare a - cu umpluturd lichida $i calibrarea filului. conic din masa de caramel cu |
batonului din masa de caramel, de Parametii tehnologici. umpluturd lichida
calibrare. de stantare si de ricire a 2. Defecte ce pot apéirea la formarea batonului LP3 Formarea  batonuls
caramelelor conform instructiunilor. in din masa de carame! si calibrare si cauzele conic din masd de caramel
prezenia unei persoane auforizate, ACestora. o o stratificata
Utilizeaza ustensilele si wilajele corect, 3. 51“”"'”“! caramelclor, metode 5 particularitagi LP.5 Siantarea caramelelor Ja
respectind normele de securitate si ichnologice . = magina de stantare cu lanturi
sriate in munc: 4. Defectele caramelelor dupi stantare 5i cauzele LIS Seuticea caranielelor Ia
Evaluiazd organoleptic calitatea il masing de stantare cu valturi
caramelielor modelate: ]
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Colaboreaza cu membrii echipei de lucn.
in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru,
Remediazi defectele de fabricatie si
recupereard deseurile provenite de la
obtinerea corpurilor de bomboane,
Igienizeazi echipamentele tehnologice din
dotare. inventanul, locul de muneca.

6.

5. Racirca caramelelor dupd stanfare. Parametrii

tehnologici, Defecte ce pot apires dupa racire,
Utilajele implicate la formarea batonului,
calibrares fitilului 5i stanfarea caramelelor.
Principiul de functionare si regili de exploa-
tare. Parametri de funciionare ai utilajelor,
Riscuri eventuale la deservirea utilajului
pentru modelarea masei de caramel si norme
de securitate $i sanatate in munci s deservires
lui.

Total LIC 4

y7-

Unitatea de competenta 5: Pregatirea ::nraméir:lnr pentru comercializare

Pregiteste locul de muncd si materialele de
ambalarne,

Programeazd purametrii de funciionare ai
utilgjului conform prevederilor din
documentatin tehnica in prezenta unei
persoane autorizate.

Deserveste utilajul tehnologic implicat |a
invelirea, ambalaren 5i depositarea
caramelelor.

Dretermind calitatea si corectitudines
invelirii, preambaldrii. ambalirii si marcisi
caramelelor.

Colaboreazi cu membrii echipei de lucn, in
scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
Remediaza defectele la invelirea 5i
ambalarea caramelelor.

1.

-

Motiuni despre invelire/etichetare.
preambalare, ambalare a caramelelor,
Cerinte impuse materialelor de ambalare.
Metode de invelire a caramelelor.

Utilajele pentru invelirea automatd sau
semiautomati a caramelelor. Parametri de
functionare a utilajelor. Norme de securitate
si sdndtate in munca la deservirea utilajului
tehnologic.

- Cadrul legal al etichetdrii si marcirii

alimenielor.

Conditii de transportare i depozitare,
termenul de valpbilitaie al caramelelor,
Analiza organolepiicd a caramelelor gata,

LP.1 TI‘H-'E“I"L"E caramelelar In
automatul de invelire

LP. 2Ambalarca caramelelor
prin metoda Flow-Pack  in
pungi din polietilena.
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- lgienizeazi echipamentele tchnologice din

| dotare, a inventarului, a locului e munci.

- Raporteaza rezultatele activitiyii
profesionale desfisurate superiorilor si
completenzi registrele.

' Total UCS | 10 | | 12

Specificatii metodologice

Fiind o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lecliile teoretice, cit si pentru cele practice. o condifie prioritara de
parcurgere a modulului _Fabricarea caramelelor” este aplicarca imediatd a cunostinjelor teorstice achizifionate. in realizarea activitatilor practice.
Totodati, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea il a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practica), cit si celor inductive (de ka practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretic §t practica va depinde de strategiile si metodele
didactice aplicate. dar 5i de condifiile disponibile de realizare a procesului de instrumme
Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor aves un caracler activ-participativ 4i centrat pe elev | Vezi Sugestiile metodologice).
Ordinea de parcurgere a secvenjelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbath dscd nu este afecta logica de formare a competenielor
profesionale.
Repartizarea orelor pe unitdfi de competenie este recomandata. deaceea decizia finali mclusiv §i pentru repatizarea orelor pe secvente de confinut in
midul. rdmane la diserefia cadrului didactic responsabil de predarea confinutulu modulului, Orele vor repariizaic in functie de dificultaten temelor. de
nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor. de ritmul de asimilare a cunostingelor de catre elevi, Numdingl total de ore pe modul. precum si numiarul de
ore alocat pentru instruirea feoretica si practicd, va raméne neschimbat,
In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomandd exceutarea operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomic
resirans. La fel, se recomandi realizarea lueririlor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipd va realiza operagii ce [in de fabricarea caramelelor
intr-o singurd lectie, conform graficului de permutare,

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elev ilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a competengelor
profesionale formate in cadrul modululiui.

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea compeienielor profesionale specificate in prezentul modul, se recomands realizarea evaludrii
sumative prin test practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra off este capabil sa:
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- Clasifice caramelele in funclie de metoda de prelucrare a masei de caramel si tipul de umpluturi:
- Schitere schema-bloc de operatii lehnologice |a fabricarea caramelelor:
- Relateze procesul s5i parametrii tehnologici la fabricarea caramelelor.
= Prepare umpluturile pentru caramele:
Selecteze metodele de ambalare a caramelelor:
- Pregateascd locul de muncain vederea desfisurarii activitifii practice;
- Deserveasea utilajele i aparatele implicate la fabricarea caramelelor in prezenta unei persoane autorizate:
- Respecte nomele igienico-sanitare in timpul activithii conform procesului tchnologic;
Utilizeze utilgjele, ustensilele si echipamentele de protectic individuali cu respectarea normelor de securitate si sanatate in munci:
- Preleveze probe conform procesului tehnologic. cu respectarea normelor igienico-sanitare §i de securitate si sindtate in munci-
- Evaluieze organcleptic calitalen caramelelor gatn;
= Recupereze deseurile provenite de la fabricarea caramelelor:
= Remedieze eventualele defecte de fabricatic;
- lgienizeze echipamentele ichnologice din dotare, inventarul, locul de munca:
- Asigure conditii de depositare 51 transport a caramelelor:
- Colaboreze cu membrii echiper de lueru, in scopul indeplinirii sarcinilor de lucn:

In scopul evaluarii competenielor profesionale specifice modulului, se propune deservirea de sinestitatoare de citre Giecare elev a unui utilaj’sector
implicat la fabricarea caramelelor din lista lucrarilor practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lueririlor selectate $i propuse de cadrul
didactic.

Cadrul didactic {evaluatorul) va urmari 5i va evalua corectitudinea, responsabilitatea si promiitudinea executanii procesului respectiv conform
ctapelor wchnologice, precum si corectitudinea g1 indemdnarca. coordonarea miscarilor. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback
constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse,

Enstrumente si echipament tehnologic: utilajul iehnologic din dotarea sectiilor de producere (Stafia de fierbebere a siropului, aparate de fierbere
cu vid. magini 5i mese de récire, masini de frimintare, intindere gi viljuire 3 masei de caramel, de calibrare §1 slanjare a caramelelor, dulapuri de ricire.
automate de invelire 5i ambalare), inventar mérunt i ustensile,



Echipament de protecie:

Salopeta sau halat, boneta say colf, sor. batista, incalfaminte de schimb, mdnugi lermice, cagti sau berusi, minusi de unic folosina,

Utilitdti:

Abur. apa calda. apa rece, agent [rigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lueru:

Norme privind securitate §i sandtaten la locul de munca; norme privind punctele critice de control: proceduri standarde de operare a utilajului
tchnologic,

Materiale didactice:

Set plange didactice: materiale foto-video: desene de execufie: video: documentagie tehnici fiye tehnologice. Ghiduri de Performanta,

Bibliografic:

1. Reguli 5i normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele flosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial BM nr, [68-171 din

[ 6.12.20005)

2. HG Ne. 204 din | 1.03.2000 ey privire la aprobarca Reglementarii tehnjce wProduse de cofetdric™(20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58
art Nr = 254)

3. lepacusosa M, B. Texnonoris Kapamean Mocksa, . ArpollpomMaar,, 1988

4. Jparanes AH. OGopy nosaume 11s fpoiakoacTea kower. Mocksa, _ArpolTponiaar., 1985

3. Hdparwacs A H. iy pre M. C. Texuonorns NPOH3BOICTHD CAXAPHBIN KOHINTEPCKUY weaeanii, Mockna, HeMunpuar,, 2004

6. Mparmacs A Cesamaen S OGopyaosanme wis TPUHIROICTEA CANGPHWY KOHAWTEPCKHX wiaenni-Academia, MPTIO 2000

7. Hypanncea E. W.. Kopsaxon C. M. Tex HOGIDTH KOHJIICPCKOIo nponisosacTea, Mockea, . Merkas i mnmesas MPoM-CTh, 1968

8. Kapyurena H. B. Texnonorus nporikcacTEa konper. Mockna . ArpolIpomMaar,, 1989

9. Kopmaros C. H., Kokammmcxwii [, P, kpmiencras J1. W, Mpowssoscrao KunpeT, Mockea, | Jlerkas 1 numesas npos-crs, 982

L0, Paduuknii E.M. Ofopyaosanme 1is lipowsBoacTsa Kapasein Mocksa, . Tinueras npos-crs, | 97]

. Crobensckan 3.0, Nopsvena I H. Texnonoms KOHUIHTEpCKIS. Hanenmii. Mockea, . TpodO6pHaar,, | 989,
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Modulul 6. FABRICAREA IRISULLI

Scopul modulalui:

Formarea competentelor profesionale generale 5i specifice necesare la Gabricarea irisului. Prezentul modul vizeaza dobindirea
de competenje

generale si specifice. necesare pentru formares competenielor profesionale specifice, projectae
La finele acestui modul elevul va 7 capabil sa:

®  Prepare masa de iris.

=  Prelucreze masa de iris.

= [inisere irisul,

in urmiitoarele unitdli de competenti:

Administrarea modulului:

Unitiagi de competenta (rezultate ale inviifarii h final de modul) IT I3 Total
UCT | Prepararea masei de iris 14 6 2 -
UC2 | Modelares'formarea irisului T 12 2|
Evaluare modul 2 R (4] E
i Total 2% | 24 a0




Achizitii teoretice i practice

Nr. | Luerdri practice Nr.
Abilitari Cunostinge are recomandate | ore
Unitatea de competentd 1: Prepararca masei de iris
- Utilizeaza coreet a vocabularul comun sia 1. Caracteristica §i clasificarea irisului in functie de LP.1 Prepararea
celui de specialitate la prepararca ames- tehnologia de preparare. masel de iris
tecului conform refetei si a mased de iris. 2. Schema-bloc de operatii tehnologice la fabricarea
- Pregiteste locul de munea. caramelei-iris. Parametrii tchnologici,
- Programeaza parametrilor de funciionare aj 3. Prepararea amesteculu pentru iris prin metoda
utilajului conform prevederilor din continud $i periodica.
documentaia tehnica in prezenta unei 4. Prepararea masei de iris prin metoda continud.
persone autorizate. 3. Prepararea masei de irls prin metoda si periodica
Deserveste utilajul wehnologic implical la pentru iris moale, semitare, tare (ductil) si tirajat.
prepararca amestecului si a masei de irs, Parametrii tehnologici, Conditii de admisibilitate
- Preleveaza probe corect si determing impuse masei de iris,
continutul de substante uscate solubile 6. Utilajele 5i aparate pentru prepararca masei de
(BRIX) iris. Parametri de funciionare ai utilajelor,
- lgienizeaza echipamentele tehnologice din 1. Norme de securitate $i sdnitate in munca |a
dotare, a inventarului, a locului de munci, deservirea utilajului tehnologic.
- Raponeazi rezultaicle activitagii profesionale
des Fisurate, ;
Total UCH | | 14 ) i

[ Unitatea de competentd 2: Modelarea/formarea irisului

- Pregiteste locul de munca si materialele de
ambwal are.

= Deserveste utilajul tehnelogic implicat fa
ricirea. val{uirea masei gi stanfarea-invelirea
irisului.

I. Formarea batonului conic din masa de iris 5i |

calibrarea fitilului. Parametii tehnologici. Defecte
ve pol aparen la formarea batonului din masi de
iris §i cauzele acestora,

LP.1 Racirea masei
de iris si formarea
batonului conic
LP.2 Stanarea si
invelirea irisului
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- Determing calitaiea si corectitudinea 2. Stanfarea 51 invelirca caramelei-iris,
stantarii,invelinii, preambalarii, ambaldrii si particularitdfi whnologice. Defectele  irisului
rarcarii irisului, dupd stantare  5i cauzele acestora, |

= Colaboreazad cu membrii echipei de luenw, in 3. UHIEj-EI{.‘ il'l'l[!!ii:mlz la  formarea batonului,
scopul indeplinirii sarcinilor de luery. calibrarca fitilului 5i stantares caramelei-iris,

Principiul  de  funclionare s regulile de

- Remediazd defectele la ricirea. valiuirea masei

| deiris, stanjarea, invelirea si ambalarea jrisulu;

gata.

- lzienizeaza echipamentele tehnologice din
dotare, a invemarului, a locului de munca.

= Raporteaza rezultatele activitatii profesionale
desfagurate superiorilor 5i completeazi
registrele.

|  Total UC2 i 10 | 12

exploatare. Parametri de funciionare ai utilajelor, |
. Ambalarea si depozitaren irisul ui.
- Condifii de admisibilitate impuse irisului gata

s

L= ]

Specificatii metodelogice

Fiind o structurd didacticd unitard din punct de vedere ematic ati pentru lectitle teoreticd, it 5i pentru cele practice. o condifie prioritard de
parcurgere 8 modulului , Fabricarea irisului”este aplicarea imediata a cunostinielor teoretice achizifionate, in realizarea activitililor practice. Totodaa,
parcursul didactic al modulului va aves un carscter flexibil. care permite aplicarea atdt o strategiilor didactice deductive {de la teoric spre practici).
il i celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea leciilor de instruire teoretich si practic va depinde de strategiile si metodele didactice
aplicate. dar 5i de condigiile disponibile de realizare 3 procesulul de instruire.

Activitdile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracier activ-participativ §i contrat pe elev. {Vezi Sugestiile metodologics)

Ordinea de parcurgere a secvenjelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, daca nu este afectats logica de formare acompetenielor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitifi de vompelenie este recomandatd, de aceea decizia finald, inclusiv si pentry repartizarea orelor pe secvenie de confinul
in modul. ramine la discrefia cadrului didactic. responsahil de predares confinutului modulului, Orele vor fi repartizate in functie de dificulistes temelor.
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de nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare & cunostinielor de catre elevi. Numirl total de ore pe modul, precum si numédrul
de ore alocat pentru instruirea teoretica 51 practicd, va raméne neschimban,

in cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomandd executares operatiilor tehnologice sub supraveghere. cu un grad de autonomie
restrins. La fel, se recomandd realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (3-4 persoane). Fiecare echipa va realiza operatii oc jin de fabricarca caramelei-
iris intr-o singurd lectie. conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate eadrelor didactice. elevilor. in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare s competentelor
profesionale formate in cadrul modululul
Pentru colectarea de dovezi releritor 1a tefinerea competenfelir profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaludrii sumative
prin test practic si teoretic. prin care elevul va demonstra ci este capabil sa:
- Clasifice irisul in functie de metoda de prelucrane a masei de iris,
= Schifeze schema-bloc de openii te hnologice la fabricarea caramelelor
= Relateze procesul si parametrii 1chnol ogici la fabricarea caramelei-iris,
- Pregiteasca locul de munci siin vederea desiasurien activitiiil practice.
Deserveasch utilajele si aparatele implicate [a fabricarea irisului in presenta unei PETSORIE AUtOrizale,
- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitafii conform procesului tehnologic,
= Lnilizeaze wtilajele. ustensilele 5i echipamenicle de protectie individuald corect. cu respectarea normelor de securitate 31 sindtate in munci.
Evaluieze organoleptic calitates caramelei-iris gata.
Recupereze deseurile provenite de la fabricarea caramelsi-iris,
- Remedieze evenalele defecte de fabricagie,
- lgienizeze echipamentele ichnologice din dotare, inventaral. locul de munca.
- Asigure condilii de depozitare si transport a caramelei-iris.
- Colaboreze cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
In scopul evaluarii compelenelor profesionale specifice modulului, se propune deservirea de sinestitatoars de ciitre fiecare elev a unui
utilaj/sector implicat la fabricarea caramelei-iris din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrarilor selectate
51 propuse de cadrul didactic.
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Cadrul didactic (evaluatorul) va urméri si va evalua corect itudinea, responsabilitates 5i promtitudinea executarii procesului respectiv conform etapelor
tehnologice, precum $i corectitudinea si indemanarea. coordonares miscarilor. in procesul de evaluare, elevul va aves acees la documente tehnologice
relevante pentru demonstrarea competenielor, Dupé administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback CONSIruCtiv
referitor la reeoltatele evalwarii propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor de producere ( Stafia de fierbebere o siropului. aparae de fierbere cu
vid, magini de ricire, masing valiuire a masei de iris. de calibrare §i glantare 3 caramelelor, dulapuri de ricire, automate de invelire) inventar marum 51
ustensila,

Echipament de protecgie:

Salopeta sau halat, bonetd sau coll, sorf, batista, incalidminte de schimb. manusi termice. casti sau berusi, minusi de umicd folosingd .

Utilicari:

Abur. apa calda. apa rece, agent lrigorific.

Regulamente ce contin instruetiuni de lueru:

Norme privind securitate i sndtatea la locul de munci: norme privind puncicle critice de control: proceduri standarde de operare o wtilajulwi
tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale digitale foto-video: desene de execufie: video: documentatie tehnicd fise tchnologice.

Bibliografie:

| Reguli §i normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul
16.12.2005)

2. HG Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarca Reglementarii tehnice _Produse de cofetirie™(20.03 2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58& art Nr :
254)

3. Mparunes A M. OBopyaosanie 118 npoirasnacTea kondet, Mockea, .. ArpollpomHaar, 1985

4. Mparnises AW Jypre H. C. Texnonorns npomssoacraa CANAPHEY KORIHTEPCKHY wagenmii. Mockra, .. Je/lunpuer, 2004

alimentar din 2004 {Monitorul oficial BM nr. 168-171 din
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5. dparnaes A. Cezanaer #. OGopynoranmne ans NPOHIBOACTRS CAXAPHLN KOMANTCPCKEX Maneani-Academia. HPTIO 2000
6. Aypartera E. M., Kopsakon C. M., Texuonorns somurrepekoro 1 poponcTea, Mockna, _Jlerkas n niuesas npos-crs, 1968

7. Kapywesa H. B. Texuoaonis npoisaoacrea wotiper, Mockea, . ArpollpovHaar., 1989
8. Kopuakoe C. H.. Koskamsmcswii I, P, Kpawescias 71, 1, lponasancreo kowdger, Mockea, . Jlerkas n nmmcras npos-cTe. 1982

9. Crodearckas 3.1, Uopauesa I'.H, Texnonorma ROHAWTEPCKHX Waaeamwin, Mockea, .. [podO6pHar,, | 989,
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Modulul 7: FABRICAREA DRAJEURILOR

Seopal modulului: Modulul 7 ofera elevilor aportunitatea de a-5i forma competente profesionale generale 5i specifice necesare la

fabricarea drajeurilor. Prezentul modul vizeuzi dobandirea de competenje generale st specifice. necesare pentru formarea competenielor
profesionale specifice. proiectate in urmatoarele unitifi de comperent;

La fincle acestui modul elevul va fi capabil sa:
*  Prepare corpurile (nucleele) de drajeuri tari 5i moi,
*  Drajese nucleele prin metods rapadi si tradijionala.
®  Finiseze drajeurile.

Administrarea modulului:

[ Unititi de competenti (rezultate ale invigirii la final de modul) IT | 1P Total
UCH | Prepararea corpurilor (nuscleelor) de drajeurd 10 I (i) 16
UC2 | Drajarea nucleelor 1 _ [2 22
UC3 | Finisarea drajeurilor 0 _ 12 2
3 Lectic de recapitulare / Recapitulare modul 2 | 2
Evaluare modul > 6 8 :
Total M k11 7 J
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Achizifii teoretice si practice

Nr. | Luerdiri practice | Nr,
Abilitati Cunaostinje ore | recomandate ore |
Unitatea de competents 1: Prepararea corpurilor (nucleelor) de drajeuri i
= Pregateste wiilajul conform prevederitor din | 1. Motiuni generale despre drajeuri {caracteristion gi LP.1 Prepararea ]
documentaia ichnica. clasificarea lor). Frapele procesului tehnologic. nucleelor de drajeuri
= Deserveste utilajului tehnologic implicat la - Schemele tehnologice de preparare a drajeurilor cu
prepararca nucleelor de drajeur. corpuri moi si tari,
- Executd operatii de pregatirea corpurilor de | 3, Prepararea siropului de drajare (de umezire) pentri
drajeuri de zahar. de nuci, de fructe uscate, liecare etapd din fluxul tehnologic de preparane a
de caramel, de griliag, drajeurilor; particularitagile tehnologice si parametrii.
= lgienizeaza echipamentele tehnologice din 4. Pregitirea nucilor, a stafidelor, a nucleelor de #ahar. a
dotare. a inventarul, a locu de munei, nucleclor din masa de fructe. din masa de eriliaj. etc..
- Raporteaza despre rezultatele activitii 3. Utilajele implicate la formarea nucleelor de drajeuri.
profesionale desfiisurae, Principiul de funcfionare si regili de
exploatare. Parametri de functionare g utilajelor,
Total UCH 10 o
|_Llnital-.-ﬂ de competenga 2: Dirajarca nucleelor _ _ _ i
- Pregiteste locul de munci. materiile prime si I, Schemele-bloe de operariuni tehnologice la fabricarea LP.2 Drajarea
semifabricatele necesare pentru drajare. drajeurilor nucleelor moi prin
= Pregiteste utilajuly conform prevederilor din | 2. Etapele procesului iwhnologic de drajare prin metoda metoda tradifionala

documentatia tehnica

Drrajeaza nucleele tan $i moi in prezenta unei
persodane autorizate,

Dreterming calitatea drajarii conform indicilor
organole prici.

Remediaza eventualele defecie de fabricatie
ale corpurilor de drajeuri.

rapidd 1 traditionala: particularitafile iehnologice,
Colorarea drajeurilor.

Avantajele si dezavaniajele metodelor de dragare rapidi
51 tradifionali.

Uilajele pentru drajarea nucleclor. Parametri de
lunctionare a utilajelor.

LP.3 Drajarea
nucleclor tari prin
metoda rapida
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Respecti normele igienico-sanitare in timpul | 6. Norme de securitate i sndate in muncd la deservirea

activitdfii conform procesului tehnologic. utilajului tehnologic. I -
: Total UC] 1 12
Unitatea de competentd 3: Finisarea drajeurifor _ -
- Utilizeaza corect a vocabularul comun si a |, Mofiuni despre lustruirea drajeurilor. Prepararea LP.4 Lustruirea
celui de specialitate la realizarea lustruirii, materialului de lustruire si tehnicile de utilizare a lui. drajeurilior,
formarii amestecurilor de drajeuri, Lustruirea drajeunilor de zahir si o dmjeurilor de
preambalarii, ambalani §i depoeitani ciocolma. LP.5 Pregatirca
drajeurilor, 1. Formarea amestecurilor de drajeuri, preambalarca si drajeurilor pentru
- Preglteste locul de munci. a materialele ambalarea drajeurilor. desfacere.
consumabile i materialele de ambalare, J. Utilajele pentru lustruires drajeurilor, Parametri de
- Lustruieste 5i formeazd amestecul de drajeuri. funciionare. Norme de securitate 5i sanfitate in munca
Determing calitatea drajeurilor gata conform la deservirea utilajului tehnologic.
indicilor organoleptici. 4. Condifii de depozitare. termenul de valabilitate al
- lgienizeazd echipameniele tehnlolosice din drajeurilor.
dotare, a inventarul, locul de munca. 3. Caracteristicile  organoleptice  si  lizico-chimice a
8 drajeurilor gata, | B
Total UC3 L1 | 12
Specificatii metodologice

Fiind o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atit pentru lecfiile teoretice, cdt gi pentru cele practice. o vondilie prioritara
de parcurgere a modulului . Fabricares drajeurilor” este aplicarea imediatd a cunostingelor teoretice achizijionate. in realizarea activitagilor practice,
Totodati. parcursul didactic al modulului va avea un caracter fexibil. care permite aplicarea atdt a strategiilor didactice deductive (de In teorie spre
practici). cit §i celor inductive {de la practics spre leoric). Succesiunca lectiilor de instruire teoretica si practicd va depinde de strategiile §i metodele
didactice aplicate, dar 5i de condigiile disponibile de realizare a procesului de instruire,

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un carscter activ-participativ 5i centrat pe clev. (Verl Sugestiife meiodilogice)

Ordinea de parcurgere a secvenielor de confinut in cadrul modulului poate (7 schimbati, daca nu este afectata logica de formare a
competenielor profesionale.
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Repartizarea orelor pe unitdfi de competenie este recomandati, de sceea decizia finald, inclusiv gi pentru repartizarea orelor pe secvenie de
continut in modul, raimane lu discrefia cadrului didactic, responsabil de predarea confinutului modulului. Orele vor fi repartizate in funcie de
dificultatea temelor, de nivelul de cunogtinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtinfelor de citre elevi. Numarul total de ore pe
modul. precum si numdarul de ore alocat pentru instruirea teoretica i practicd va rdmine neschimbal.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore). se recomandi executares aperatiilor iehnologice sub supraveghere. cu un grad de
autonomie restrins, La fel. se recomandi realizarea lucrdrilor practice in grupurt mici (2 persoane). Ficcare echipa va realiza operajii ce {in de
fabricarea drajeuritor intr-o singurd lectie. conform graficului de penmiare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresime cadrelor didactice. elevilor. precum gi evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul
de evaluare a competenielor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectaren de doveri referitor la definerea competenielor profesionale specificate in prezentul modul. se recomandd realizarea
evaludrii sumative prin test practic 5i teoretic, prin care elevul va demonstra ci este capabil sa:

- Clasifice drajeurile in functie de invelis/membrana si nuclewcorp,

- Schiteze schema-bloc de operatii iehnologice drajeurilor prin metoda teaditionala i rapidi.

- Relateze procesul 5i parametrii tehnologici la fabricarca drajeurilor.

= Pregdieasch locul de munca si in vederea desfasurdrii activitifii practice.

= Dueserveasca utilajele 5i aparatele implicate la fabricarea drsjevrilor in prezenta unel persoanc. autorizate.

- Respecte normele igienico-sanitare in timpul activitali conform procesului whnologic,

- Utilizeze utilgjele, vstensilele 5 echipamentele de protectie individuald corect. cu respectarea nomelor de securitate i sandtate in munci,

- Evaluieze organoleptic calitatea drajeurilor gata.

- Remedicze eventualele defecte de fabricatie.

= lgienizeze echipamentele tehnologice din dotare. inventarul, locul de muncd,

= Asigure condilii de depozitare si transport a drajeurilor.

In scopul evaludirii compelentelor profesionale specifice modulului, se propune realizarea de sinestitatoare de citre fiecare elev a unei operatii

tehnologice la fabricares drajeurilor din lista lucrdirilor practice recomandate. Flevii vor extrage bilete cu tematica lucrarilor selectate §i propuse de
cadrul didactic.
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Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua corectitudines, responsabilitatea 51 promititudinea executirii procesului respectiv conform
etapelor iehnologice. precum si corectitudinea §i indemanarea, conrdonarea miscarilor. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente
tehnologice relevante pentru demonstrares competentelor. Dupdadministrarea tesielor {leoretic si practicl, cadral didactic va oferi elevilor un feedback

construetiv referitor la rezultatele evaludirii propuse.
Instrumente si echipament tehnologic: wilsjul whnelogic din dotares secfiflor de producere (cazan de fierhehere a siropului, eazan

(turbina) de drajare si lustruive. swtomate de Tnvelire) inventar manunt 51 ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, bonetd sau coly, sorf.batista, incaliiminte de schimb, ménusi lermice, casti sau berusi. manusi de unica folosinga.

U eilitdiri:

Abur, apa caldn. apa rece.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Morme privind securitate §i sandtatea la locul de muncd; norme privind punciele critice de control: proceduri standarde de operare a utilajului
tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice: materiale digitale foto-video: desene de execufie: video; documentagie tehnicd, fise tehiologice.

Bibliogralfie:
|. Reguli 5i nomative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168

171 dinl6.12.2005)
2. HG Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tchnice . Produse de cofetirie™(20.03. 2009 in Monitorul Oficial Nr.

37-38 art Nr: 254)
3. Jparwier A M. Nypre W. C. Texnonoris npowisoicrea CEXAPHBEY KOHIHTEPCKHX naaeanin, Mocksa. . Je/lwipanr, 2004
4 Hdparuner A. Cesanaes 5. (OG0pyaoBsatie A npoHIBoACTES CaxapHEX KOHINTEpcknx witemwii-Academia HPTTIO 2000
3. Wypasnera E. H., Kopsakon C. M., Texnonoris KOHAHTEPCKOro npoissonctea, Mockea, | Merkan n nnuesan npov-cre, 1968
6. Crotiemekan 3.1 lopeuesa I H. Texnonornn kowmrreperis s aeandi, Mocksa, .. [TpodGpHaat,, | 989,



Modulul 8. FABRICAREA PRODUSELOR DE PASTILA (ZEFIRULUI)

Scopul modulului:

Formarea competenielor profesionale generale si specifice necesare
depozitaren lui.

lafabricarea zefirului, glazurares. ambalarea si

La finele acestui modul elevul va fi capabil si:
*  Prepare masa de zefir,

= Oblind forma finala a zefirului

Administrarea modulului:

0

Unititi de competentd {rezultate ale inviitirii la final de modul) IT 1 Total
L | Fﬁ:pﬂrartu masei de zefir 16 12 28
UC2 | Obtinerea formei finale o zefirulul R f 14
| Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2
I Evaluare modul 2 f 8
Total 1% 24 52
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Achizitii teoretice si practice:

Total LIC]

= Nr. | Lucriiri practice |Nr, |
Abilitifi Cunostinge ore | recomandate ore
Unitatea de competentdi 1: Prepararea masei de zefir
- Lhilizeara corect a vocabularul comun si a 1. Caracteristica produselor de pastila frefirului. Schema LP.1.Prepararca
celui de specialitate la preparare a zefirul ui. tehnologica la fubricarea zefirului cu agar-apar si cu pectin. simopului de zahdr-
= Pregiteste locul de munca, 2. Etapele procesului whnelogic la prepararea zefirului. melasd.
= Programeaza parametrii de funcfionare ai utile- | 3. Schema tehnologicd de preparare a zefirului.
Jului conform prevederilor din documentatia 4. Schema-bloc de operajiuni tehnologice 1a fabricares LP.2. Prepararca
tehmicd in prezenta unei persoane aulorizate. refirului masei de zefir
- Realizenza operapii wehnologice conform 5. Prepararea siropului de zahfir 5i melasi. Parametrii
procesului de fabricatie a zefirului. tehnologic ai siropului gata.
= Respecta normele igienico-sanitare in timpul 6, Formarea amestecului de pectind pentru zefinul “clasic” si
activitdii. conform procesului tehnologic. “plombir” . Particularitifile tchnologice.
- Preleveazi probe corect, conform procesului 7. Obtinerea masci de zefir. Conditii de calitate impuse masei
lehnologic. cu respectares nommelor igienico- de zefir gata,
sanitare 5i de securitate §i sanatate in munca, 8. Utilajele si instalatiile pentru prepararéa masei de zefir.
- Realizeazd calculele necesarului de materii Parametrt de Tunclionare ai utilajelor si regulile de
prime. exploatare.
16 12
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Pregatirea locului de muncé,

[eservirea wtilajului ichnologic implicat fa
finisurea, ambalarea si depozitarea zefirului.
Executarea operafiilor de finisare, ambalare si
depozitare a eefirului;

Hespectarea  normelor  igienico-sanitarein
timpul  activiti(ii = conform  procesului
tehnologic.

lgienizarea echipamentelor  tehnologice din
ditare, a inventarului, a locului de munca,
Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale
desfigurate.

Realizewsd cal culele necesarului de materiale de
ambalare.

LB

| Unitatea de competenti 2: Objinerea formei finale a zefirului
l.

Descrierea procesulul de modelare a masei de zefir prin
sprifare. Parametrii si particularitagile wehnologice,
Defectele posibile la modelare, cauzele acesiora si
metodele de remediere.

MNotiuni despre zvantarea {menfinerea) zefirului. Regime
de zvantare/menginere’. Indicii lizico-chimici ai zefirului
dupd mentincre.

- Finisarea yefirului: pudrarea cu zahiir pudra si lipirea

Jumatatilor; glazurarea zefirului.

. Cerinte impuse materialelor de ambalare. Metode de

ambalare a zefirului.

- Conditn de transportare 51 depozitare. termenul de

valabilitate al refirului clasic. zefirului “in ciocolatd™.

. Caracteristici organoleptice si fizico-chimice ai zefirului.

LHilajele pentru modelarea prin spritare a zefirului,
Ninisarea si ambalarea lui. Parametrn de funclionare ai

utilagelor.

'LP.3. Realizarca
formei  finale a
#elirului

Total UC2

Specificatii metodologice

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numdrului de ore alocat fiecirei teme, in functie de:

o dificultatea emelor;

= nivelul de cunogtinge anterioare ale grupului instruit;

e complexitatea si varietatea materialului didactic utilizat;
* ritmul de asimilare a cunogtingelor si de formare a deprinderilor proprii grupului instruit.
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Parcurgerea continuturifor se va realizain integralitatea lor. Peniru atingerea competenielor specifice stabilite prin modul, cadrul didactic are libertatea
de a dezvolta anumite confinuturi, de a le egalona in timp, de a utiliza activitali variate de invajare, cu sceentuare pe cele cu caracter aplicativ. centrate
pe elev. Numirul total de ore pe modul, precum §1 numdrul de ore alocat pentry instruirea tcoretica si practicd, va rdméne neschimba,

in cadrul instruirii practice. la o lectie practica (6 ore). se recomanda executarea aperatiilor tchnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie
restrins. La fel, se recomandi realizarea lucrisilor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipd va realiza operajil ce {in de fabricarca zefirului
ntr-o singurd lectie, conform graficului de permutare,

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor, precum si evaluatorilor. in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competengelor profesionale formate in cadrul modulului
Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenfelor profesionale specificate in prezeniul modul, se recomanda realizarea evaludrii
sumative prin test practic i leoretic, prin care clevul va demonsira o este capahil 5
- Caractenzeze zefirul in functic de sortiment:
= Relateze procesul tehnologic de fabricare a zefirului:
Elaboreze schema-bloc de operatii tehnologice In fabricaren zefirului:
- Pregateasea locul de muneii siin vederca des fasuriri activitafii practice:
- Exerseze operatiile de finisare. preambalare si ambalare a zefirului:
= Deserveasca utilajele si instalatiile implicate la prepararea zefirului;
- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitigi conform procesului tehnologie;
Utilizeaze ustensilele i utilajele corect cu respectarea normelor de securitate 51 sdndlate in munca;
- Preleveze probe conform procesului tehnologic. cu respectarea normelor igienico-sanitare si de securitate si sanfitsle in munca:
= Evaluieze organoleptic calitaten zefirului gala;
= Recupereze degeurile provenite de la fabricares zefirului:
- Realizeze caleulul necesarului de materii prime, de material auxiliare. de ambalaje:
- lgienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul. locul de muncd;
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In scopul evaluiinii competenielor profesionale specifice modulului. se propune realizarca de sinest@tatoare de citre fiecare elev a unuel luerdrd
din lista lucririlor practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrdrilor selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic va urmari 5i va evalua corectitudinea. responsabilitatea si promtitudinea executfirii procesului respectiv conform etapelor
tchnologice, precum $i corectitudinea si indemdnarea cu care realizears comenzile aferente utiljelor. coordonarea miscarilor. In procesul de evaluare
clevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenielor, Dupa administrarca testelor (teoretic si practic), cadrul
didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evalurii propuse,

Instrumente i echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secqiilor de producere (masini de batere, magina de modelare prin spritare,
dulap de menfinere 51 uscare. masin de temperare a glazurii de ciocolatd, masini de olazurare, automate de inveline), inventar mirunt si ustensile,

Echipament de protecie:

Salopeta sau halat. bonetd sau col(. sory batista, inciltiminte de schimb, clisti sau berusi, manusi de unicd folosingi,

Utilitari:

Abur, apa calda. apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lueru:

Nome privind securitatea $i sindtatea la locul de munca: norme privind punctele critice de control: proceduri standarde de operare a utilajului
tehnologic.

Materiale didactice:
Set plange didactive: materiale fto-video: desene de exceuntie; video: documentatie tehnica, fise tchnologice.

Bibliografie:

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

2. HG 221 din 16.03.2000 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”

3.4. HG Nr. 204 din 11032009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice .Produse de cofetdrie™ (20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr, 57-

38 art Nr:254  Data intrarii in vigoare : 01.06,2010)
4. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 {Monitorul oficial RM nr, 168-171 din
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16.12,2005)
3. dparuaes AH. Ofopynosaume 15 npoweoacas koner. Mockea, . ArpolTposHaar,, 1985
6. lparunes AU, Jlypee H. C. Texnoaorns npomisoicrea CAXAPHIX KOHINTEPpCKHN aennit, Mockea, . Je/TunpunT.. 2004

7 parwaes A, Cezanacs 5. OGopyaoraune ans MPOHIBOACTER CANAPHEIY KOHANTEPCKHX wnaeanii-Academia, HPTIO 2000

8. Kapymena H. B. Texwoaorms nponssoactea sonder. Mocksa, Arpollposbaar,, 1989
9. Kopmakos C. W, Kexawmmcsnii |, P, Kpsseackas 11 1. lNpowsoacteo konder, Mockea, . Jlercas o niesas opom-cre, 1982

10. Crodenvexan 3.1 Fopsuesa [ H. Texuonormm sommrepesux witenmi. Mockaa, .. HpodOopHaar,, | 989,
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Modulul 9. FABRICAREA MARMELADEI (JELEURILOR)

Seopul modulului: Formarea competenielor profesionale generale gi specifice necesare lafabricarea marmeladei . ambalurea si depozitarea ei.
La finele acestui modul clevul va fi capabil sa:
=  Prepare masa de jeleu.
=  Oformeze masa de jelew.
* [iniscze marmelada.

Administrarea modulului:

Unitifi de com petenti (rezultate ale invigirii la final de modul) T 1 Total
UCT | Prepararea masei de }n:ltu 8 f 14
UC2 | Prelucrarea masei de jeley 8 14
| UC3 | Finisarea marmeladei 6 T
Lecfie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 O 8
Total 26 24 50
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Achizifii teoretice si practice

Nr. ILu:rirl practice |Nr. |

Abilicari Cunostinte ore | recomandate ore |

Unitatea de competenti I: Prepararea masei de jeleu
- Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de I. Caracieristica §i clasificarea marmeladei. Elapele LP.1

specialitate la prepararea masei de jeleu, procesului iehnologic de fabricare. Prepararea -
- Pregatesic locul de muncd $i ingredientele necesare | 2. Particularitiile procesului de prepararea a marmeladei masei de jeleucu |

conform retetei de fabricatie. de fructe. marmeladei de jelew cu pecting si cu apar- agar-agar
= Asigurd parametrii de funclionare ai utilajului agar.

conform prevederilor din documentatia tehnici in 3. Schema tehnologicdl de fabricare a marmelade,

prezenia unei persoane autorizate. 4. Prepararea siropului de zahir-melasi-ngar prin
- Cintdreste si doseard manual componenii. metoda continud si periodicd, Parametrii tehnologic.
- Respectianormele igienico-sanitarebin timipul Preparurea masei de jeleu,

activititii conform procesulu tehnologic, 5. Prepararca masci de jeleu cu pectind. Particularitdgile
- Preleveaz probe. conform procesului tchnologic, lehnologice.

CU Fespoectarca nommelor igienico-sanitare si de 6. Condijiile de calitare impuse maselor de jeleu.

securitate si sindtate in munch 7. Utilajul wehnologic implicat la preparancs masei de
- Remediazd eventualele defecte ale masei de jelew si Jelew. Construetia, principiul de funclionare si regulile

recupereazd deseurile provenite de la fabricares de deservire a lui.

miarmeladed .

Tutal UCI 8 6

Unitatea de com peteniﬁ 2: Prelucrarea masei de jeleu

- Pregateste locul de munci. | Procesului tehnologic de formare a semifabricatelor LP.2.

- Deservegte utilajul tchnologic implicat la din masa de jeleu in forme cilindrice, Parametrii si Realizarea
pre[u-:rurt.'a masen de _iC:I'Ell. pﬂ"[il.'lilﬂl‘ilﬁﬂ ile I'Eh!"lﬂlﬂgiﬂl.‘-. D'le"ﬂtiil{“ll' de

* Exccutd manual operafii de tumare a masei de jeleu | 2. Turnarea masei de jeleu pe mese de ricire pentry turmare 4 masei
in forme i pe mese de ricire. de formare a cojite, marmelada stratificata, de jelew.
de rulare 5i presdrare/pudrare cu zahar a

semifabricatelor din masa de jeleu:
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Respecti normele igienico-sanitare in timpul
activit@lii conform procesului tehnologic,
[zicnizeaza echipamentele tehnologice din dotare, a
inventarului. a locului de munca,

Raporteazi rezultatele activitatii profesionale
desfisurane.

Formares semifabricatelor din masa de jeleu pe
iranspomioare de ungere. Parametrii si particularitatile
lehnologice,

Defectele eventuale la modelare, cauzele ncestora g1
metodele de remediere.

- Utilajele pentru oformaren masei de jeleu Parametri

de Tunctionare ai utilajelor.

Total LC2

 Unitatea de competentd 3: Finisarca marmeladei

Pregiteste locul de munca.

Deserveste utilajul tehnologic implicat la (inisarea,
ambalarcy 5i depozitarea marmeladei,

Executd operaii de finisare, preambalare. ambalare
st depozitare a marmeladei:

Respecta normele igienico-sanitare in timpiul
activitatii conform procesului tehnologic,
lgienizeazi echipamentele tehlologice din dotare. a
mventarul. locul de munca.

Raporteazd despre rezultatele activitagii
profesionale desfisurate,

Apreciazd organoleptic calitatea marmeladei wata.

i

Notiuni despre zvanlarea (usearea) semifabricatelor
pentru marmelada, Parametrii si particularicaile
tehnologice,

Iierea semifabricatelor in articole si presirarea cu

+ahdr tos / talag de cocos. Defectele posibile la tdicre.

caweele acestora si metodele de remediere.

Cennte impuse materialelor de ambalare. Metode de
preambalare/ambalare a marmeladei.

Condifii de transportare si depozitare. termenul de
valabilitate al marmeladei preparate cu agar-agar $i a
mameladel preparate cu pectind.

Caractenistict organoleptice si fizico-chimice ai
marmeladei gata,

Litilajele pentru thierea, zviintarea, finisarca si
ambalarea marmeladei. Parametri de funciionare ai
utilajelor,

LP.3.
Realizarea
operutiilor de
finisare o
marmelade:.

Total UC3
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Specificatii metodologice
Fiind o structurdi didactich unitara din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, ¢t si pentru cele practice, o condifie prioritard de
parcurgere 8 modulului .Fabricarca marmeladei™ este aplicarea imediata a cunogtintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitifilor practice.
Totodata. demersul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive {de la weorie spre
practicii). cit $i celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile 5i metodele
didactice aplicate, dar §i de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire,
Activitifile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ $i centrat pe elev, (Vezi Sugestiile metodologice)
Ordinea de parcurgere a seceventelor de confinut in cadml modulului. poate i schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.
Repartizarea orelor pe unitali de competente este recomandatd, de aceea decizia finala, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de continul
in modul. ramine la disereia cadrului didactic responsabil de predarea continutului modulului, Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor, de rinmul de asimilare a cunostinielor de catre elevi,
Numidrul total de ore pe modul, precum si numarul de ore aloeat pentru instruirea teoretich $i practici,
In cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomandd realizarea unei operalii din fluxul ichnologic de
se recomandi realizorea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipd va realiza o operatie tehnologicd intr-o singurd lectie, conform

graficului de permutare.

v riimane neschimbal,
fabricare a marmeladei. La el

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor, in vederea identificiirii aspectelor critice in procesul de evaluare a competengelor

profesionale formate la acest modul.
Pentru colectarea de dovezi referitor la defineres competenjelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarca evaludarii
sumative prin test practic si teoretie, prin care elevul va demonstra ci este capabil si:

- Clasifice marmelada in funciie de particularitatile tehnologice:;
= Relateze procesul tehnologic de preparare a manmeladei:
- Pregateasca locul de munci s5i ingredientele necesare conform refetei de fabricatie:

T4



= Asigure paramelrii de funcfionare ai utilajului conform prevederilor din documentagia tehhica in prezenfa unei persoane aulorizate:
- [Doreze ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori este nevoie:
- Respecte normele igienico-sanitare in timpul activitafii conform procesului tehnologic;
- Execute manual operatiile de formare a cojiiel. de rulare 5i presarare/pudrare cu zahdr 8 semifobricatelor din mas3a de jeleu;
= Utilizeze ustensilele si wilajele coreet ey respectarea normelor de sccuritate si sandtate in munci:
= Preleveze probe conform procesului tehnologic. cu respectarea normelor igienico-sanitare si de securitate st sindtate in munci;
= Analizeze organoleptic calitatea marmeladei conform indicatiilor stipulali in reglementarea tehnici;
- Recupereze deseurile provenite de la fabricares marmeladei:
- Remedieze eventualele defecte de fabricajic;
- lgienizeze echipamentele tehnlologice din dotare. inventarul, locul de munca,
In seopul evaluarii competenielor profesionale specifice modulului, se propune realizarea de ctre fiecare elev 1 une: operatiuni din Huxul tehnologic
de fabricare al marmeladei din lista luerarilor praciice recomandate. Elevii vor extrase bilete cu sarcinile de lucru selectate si propuse de cadrul didactic.
Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare. ¢t si semifabricatul/produsul obtinut la etapas data. Procesul de
preparare v £i evaluat conform criteriilor de per lormuantd i conditiile de aplicabilitate ale acestora. jar produsul va 6 evalual in baza indicilor
organoleptici $i fizico-chimici. in procesul de evaluare. elevul va avea acces la documente wehnologice relevante pentru demonstrarea competenfelor,

Se recomandd utilizarea urmétoarelor metode gt instrumente de evaluare: observarca sistematics, pe baza unei fise de observare: probe practice;
teste cu jtemi obiectivi 5i semiobicctivi: autoevaluares
Se consider can ivelul de pregitire teoretica §t practicd este realizat corespunzitor dach sunt indeplinite toate criteriile de performanga.

Instrumente si echipament tehnologic: uwtilajul tehnologic din detarca sectiilor de producere (cazane de fierbere, malaxoare. pompe, magini de
temperare, instalaie tubulard de turnare, instalagia de formare prin ungere, mese de ricire) inventar marunt si ustensile,

Materiale consumabhile:
Zahar, melasa, pireu de fructe. agar-agar, pectind, lactat de natriu, esenfe de aromi, coloranti. acid citric, albus de ou praf,
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Echipament de securitate:
Salopeta sau halat, bonetd sau colf, sor]. stergar, batist, incaliaminte de schimb. minugi termoizolante, médnusi de unica folosina,

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Norme privind securitatea §i sanatatea la locul de munca; norme privind punctele critice de control; procedur standarde de operare.

Materiale didactice:
Materiale digitale. Set plange didactice: materiale foto-video: desene de executie; video: doc umentatie iehmicd, fise iwhnologice.

Ribliografie:

I-HG 412 din25.05 2010 "Reguli penerale de igiend a produselor alimentare”

= HG 221 din 16.03.2000 “Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”

1. Reguli 51 normative sanitaro-epidemiologice pentru maerialele folosite in sectorul alimentar din 2004 {Monitorul oficial RM nr. 168-171 din
16.12.2005)

4. HG Nr. 204 din 11032009 cu privire |n aprobares Keglementarii tehnice _Produse de cofet@rie™(20.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art
254)

5. Jparnaes A M. Ofopyaosanne 8 npoHisoacTea Konder, Mockea, Arpollposb rar, 19835

6. dparnaes AM. Nvpee K. C. Texnoaor s NpoMIBoncss caxapiix KoHAMTepekny wiaeani. Mockea, . Jle/Tanpurr, 2004

7 flparses A, Cesanaes 1. OBopyaosanie 118 NPOMIROICTEA CIXAPHWX KOHAMTEPCKHY Maiennii-Academia MPITO 2000

8. Kypannena E. W, Kopmaxor C. M., Texnonorm souanwrepesoro npowssocrsa, Mocksa, . lerkcas o manesas npoM-CTh, | 968

9. Kapywesa H. B. Texnonoran npowssoactsa onder. Mocksa, <ArpolTposmHaar,, 1989

P0. Kopmuscor C. .. Kokamuuckuit T, P, Kpasesckas [1. H. lNpowssoacteo kouer, Mocksa, Jlerkas o nHinesas npos-cre, 982

H. Crofennekan 3.1 Nopraena I.H, Texuonorms sorammepekux waeanii, Mocksa, NpohOSpHzar,, 1989,
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Modulul 10. FABRICAREA CIOCOLATEIL

Scopul modululei: Formarea competentelor profesionale generale si specifice necesare la fabricarea ciocolatei, Prezentul modul vizeazd
dobandirea de competenie generale §i specifice. necesare pentru formarea competenielor profesionale specifice. projectate in urmatoarele unitati de

competenii:
La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
= Prelucreze boabele de cacao.
=  Prepare masa de ciocolati.

* Finiseze ciocolata,

Administrarea modulului:
Ul mitiigi de mm—;.r;.ienﬁ {rezultate ale 'quﬁ;-ﬁ.rii Ia final de modul} IT P Total
| UCT | Prelucrarea boabelor de cacao N T 10
'UC2 | Prepararea masci de ciocolats 0 6 16
| UC3 | Finisarea ciocolatei BE 18 0
[ Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2
i Evaluare modul | 2 & o
[ Total 36 an 66

[




Achizitii teoretice si practice:

Abilitati

Cunostinte

Lucriiri practice |
recomandate

M.
ore

Nr.
e

Unitatea de competentd 1: Prelucrarea boabelor de cacao

Litilizeazi corect a vocabularul comun si a cel de
specialitatela prelucrarea boabelor de cacao.
Pregatesie locul de munca pentru activitatea
practica.

Asigurd conditii de pomire a utilajelor conform
instructiunilor. in prezenta unei persoane
autorLeale,

Programeaza parametrii de funclionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicd in prezenia unei persoane autorizate.,
Respecta normele igienico-sanitarein timpul
sctivitapi conform procesulu tehnologic.
Preleveazd probe. conform procesului
tehnologic, cu respectaren normelor de securitate
51 sinatate in munci.

Igienizeaza echipamentele iehnologice din
dotare, inventarul, locului de munca,

P

7.

Caracteristica, clasificarea si sortimentul ciocolated,
Etapele procesului tehnologic de Tabricare a
ciocolaiel. Schema-bloc de operatiuni tehnologice la
fabricarea ciocolatei.

Curdjirea boabelor de cacao de praf st impuritég
grele, Sortarea-inspectarea manuald. Prijirea
boabelor de cacao, Parametrii controlati la prajire,
Modificdri la prajirea boabelor,

Concasarea (sfirdmarea boabelor)separarca cojilor.
embrionulm s seminjelor.

Obtinerea (Iractionarea) crupelor - partea utila la
Fabricarea ciocolatei dupd dimensiuni.

Cihtinerea masei de cacao prin macinare.

Litilajul tehnologic implicat la curfifirea de pral s
impiritati grele a boabelor de cacao. prijirea.
concasared in crupe. separarea de coaji si embrion.
fractionarea crupelor dupa dimensiuni si objinerea
masei de cacao

Constructia. principiul de funclionare i regulile de

deservire a lui.

Total UC1
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Unitatena de competentd 2: Prepararea masei de ciocolati

-

L -

specialitate la prepararea masei de ciocolati.
Pregatesie locul de munca pentru activitatea
practica.

Asiguira condifii de pornire a utilajelor conform
mstruciiunilor, in prezenta unei persoanc
mtorizaie.

Programeaza parametrii de funclionare ai
utifajului conform prevederilor din documentatia
ichnica in prezenga unei persoane autorizate.
Respecta normele de secuntate si sinatate in
muncd pe parcursul activititii conform
procesului tehnologic,

lgieni zeaza echipamentele tehlologice din '
dotare. a inventarului. o locului de munca. |
Colaboreazd co membrii echipei de lucnw in
scopul indeplinirii sarcinilor de lueru,

- Uhilizeara corect a vocabularul comun i cel de D

|
-

Lad

LM

Procesul iehnologic de preparare a masei de
ciocolatd;

Dozarea componentilor si formarea amestecurilor
contorm refetei in funclie de sortiment:

Malaxarea masei $i omogenizarea componentilor:
masa de cacao, unt de cacao, zahdr pudrd. lapie
pral

Rafinares si marunfirea find o masei de ciocolatd
Influienta rfindrii asupra calitafii ciocolatei gata.
Melanjarea si reducerea parfiali a umiditatii, precum
i fluidizarea masei de ciocelati,

Conzarea ciocolatel. Obiectivele consdrii. Paramerrii |
tehnologici.

Litilajul tehnologic implicat la prepararea si
prelucrarca masei de ciocolati. Constructia
principiul de funclionare si regulile de deservire a
lui.

LP.1 Prepararea
mase de
ciocolata de
desert/rafinarea §i
CONSArca ei |

Total UC2 |

Unitatea de competenti 3: Finisarea ciocolatei

- Pregateste locul de munca pentru activitates

- Programeazd parametrii de funciionare ai

= Ultilizeaza corect a vocabularul comun si cel de |
specialitate la prelucrarea masei de ciocolai.

praciica.

utilajudui conform prevederilor din

Temperarea ciocolatei si formarca centrelor de
cristalizare. Importanta temperdrii ciocolatei.
Metodele de temperare.

Mularea (lurnarea in forme) ciocolatei. Pregatiren
formelor. Tumarea ciocolatel cu si fird adaosuri.
Trepidarea (vibrarea) si racirea ciocolatei in forme.
Parametrii tehnologici,

LP.2 Temperarea
masen de
ciocolati
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documentatia tehnica in prezenta unei e rsoHne 4. Demularea {scoaterca din forme) a ciocaolalei. LP.3 Tumarea |
autorizate. | 3. Defectele ciocolatel, couzele acesiora si masuri de ciocolatei in
- Deserveste utilajulu ichnologic. _ revenire a lor. forme.
= Respectd normelorde securitate si saindtate in f, rm elirea si ambalarea ciocolatei, Reguli de invelire
muned pe parcursul activitdii conform | 51 ambalare. LP 4 Amnbilaies
procesului iechmlogic. 7. Condigit de transportare §i depozritare, ermenul de hncolate
= lgicnizeara cchipamentele tehnologice din valabilitate al ciocolatei in functie de sordiment. '
dotare, inventarul. a locul de munch. 8. Uulajul tehnologic implicat la prelucraren masei de
Raporteazd despre rezultatele obginute. ciocolata si obfinerea formei finale. Constructia,
principiul de funclionare si regulile de deservire a
hui.

9. Worme privind securitatea si sandtates in munci la
deservirea utilajului tehnologic.

Total UC2 ' 12 | ™

Specificafii metodologice

Confinuturile incluse in structura modulului | Fabricarea ciocolatei”™ oferd elevilor cunoglinte care le vor permite si-si dezvolle abilitafi privind
[ubricarea ciocolatei. in conditiile participdrii lor nemijlocite si responsabile la un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile si aspirafiile proprii.

Mumirul de ore alocat fiecarei teme rimane la latitudinea cadrelor didactice care predaw continutul medulului, in funcfie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunogtinge anterioare ale colectivului eu care lucreard, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactics: de ritmul de
asimilare a cunostinjelor.

intre competente i confinuturi este o relatie biunivocd competeniele determindconiinuturile tematice. lar parcurgerca acesiora asigurdl dobandirea
de citre elevi a competentelor dorite,

Parcurgeren confinuturilor modulului JFabricarea ciocolatei™ si adecvarea strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea competentelor
tehnice generale aferente nivelului 3 $i corespunzitoare calificarilor, in sco pul pregitirii profesionale ale elevilor $i dezvoltarii capacitatiilor care <4 le
permit dobéndirea unei calificari superioare sau a integririi pe pisa muncii,

Instruirea practica se recomandd sa se desfasoare la locurile de munca, dotate cu toate necesare. inclusive materiale didactice specifice:  materiale
digitale. setun de filme didactice 1ematice. plange didactice, machete didactice, bibliografie tehnica selective s.a,
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Plecind de la principiul integririi, care asiguri nccesul in scoal a oricarui clev accepténd ci fiecare elev este diferit, se va avea in vedere wtilizares
de metode specifice pentru dezvoltarea competentclor pentru acei elevi care prezintd deficienje integrabile, adaptandu-le la specificul condifiilor de
mvaare yi comportament (utilizarea de programe individualizate, pregatirea de fise individuale pentru elevii care au nevoie 5i care le cer, utilizarca
instrumentelor ajutitoare de invajare. aducerea de laude chiar 51 pentru cele mak mici progrese 51 stabilirca impreund a pasilor urmiton ),

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului. care are sarcina de a individualiza si de a adapta procesul didactic la particularitagite elevilor,
de a centra procesului de invitare pe elev, pe nevoile si disponibilitatile sale, in scopul unei valorificari optime ale acestora. individualizarea invaarii.
largirid orizontului si perspectivelor educationale, de a diferentia sarcinile si timpului alocat s.a.

In context: luerul in grup. simulares. practica la locul de munca, discutiile de grup. prezentérile video, temele si proieciele integrate, etc., ce
contribuie la invitarea eficienti, prin dezvoltarea abilitdjilor de comunicare. negociere. luarea deciziilor, asumarea responsabilitagii. sprijin reciproe,
precum 5i a spiritului de echipa. competijional si a creativitaii elevilor.

In cadrul instruirii practice. la o lectic practica (6 ore), se recomanda realizarea a unei singure operatii din fluxul tehnologic de fabricare a
ciocolatei. La fel, se recomandi realizares lucririlor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Ficcare grup va deservi cite un utilaj / sector din linia
tehnelogict de fabricare a ciocolatel intr-o singurd lectie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare
sugestile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor, precum si evaluatorilor. in vederea identificanii sspectelor eritice in procesul de
evaluare a competenjelor profesionale formate in cadrl modulului.
Pentru colectarea de doveri referitor la definerca competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomunda realizarea evaludiri
sumative prin test practic ¢i teoretic. prin care elevul va demonstra ¢ este capabil sa:
- Clasifice cioeolata in functie de particularititile tehnologice si materia primd utilizati;
- Relateze procesul tehnologic de preparare a ciocolatei:
- Pregateascd locul de munea §i ingredientele necesare conform refetei de fabricatie:
- Asigure condilii de pornire a utilajelor conform instructiunilor in prezenia unei persoune autorizate;
- Programeze parameirii de functionare ai utilajului conform prevederilor din documentagia tehnicd in prezenta unel persoane autorizate:
- Dozeze ingredientele necesare conform procesului whnologic, or de céte ori este nevoie:
- Respecte nommele igienico-sanitare in timpul activitilii conform procesului tehnologic:
- Utilizeaze ustensilele si wtilajele corect. respectandu-se normele de securitate 51 sAndlate in munca.
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- Preleveze probe corcet, conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor igienico-sanitare gi de securitate 51 sAndtate in muncs;
- Analizeze organoleptic calitatea maselor de ciocolata:

- Recupereze descurile provenite de la fabricarea ciocolatei:

- Remedicze eventualele defecte de fabricagie:

- lgienizeze echipamentele tehnlologice din dotare; inventarul, locul de munca.

Tn scopul evaluarii competenielor profesionale specifice modulului, se propune realizarca de clitre fecare elev o unei operatiuni din Auxul
ehnologic de fabricare a ciocolatei din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu sarcinile de lucru selectae 51 propuse de cadrul
didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari 5i va evalua atét procesul de preparare. cil 5i semifabricatul/produsul objinut la etapa dati. Procesul de
preparare va fi evaluat conform criteriilor de performanta 5i conditiile de aplicabilitate ale acestora, iar produsul va i evaluat in bazs indicilor
organoleptici §i fizico-chimici. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenielor,

Se recomanda utilizarea urmatoarelor metode i instrumente de evaluare: observarea sistematica, pe baza unei fise de observare: probe practice;
teste cu itemi obiectivi i semiobiectivi: autoey aluares |

Se consider ci nivelul de pregatire teoretica si practica este realizat corespunzator daca sunt indeplinite toate criteriile de performanta speci ficate
in Standardul Ocupational,

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul lehnologic din dotarea sectiei de producere a ciocolatei,
Maiteriale consumahbile: boabe de cacao (masa de cacao, untul de cacso, cacan praf). zshdr pudrd, leciting, lapte praf. aromatizanti, grisimi-
substituienti ai untului de cacao.
Echipament de securitate:
Salopeta sau halat, boneti sau coll. sor, stergar. batista, incaljiminie de schimb, minusi termoizolante. manugi de unici folosinga.
Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Nome privind securitatea 5i sindtatea la locul de munca: norme privind punctele critice de control; proceduri standarde de operare.
Materiale didactice:
Sel plange didactice; materiale foto-video; desene de executie: video: documentafie tehnick fise tehnologice.
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Modulul 11. FABRICAREA NAPOLITANELOR

Seopul modulului: Formarea competenjelor profesionale generale si specifice necesare la fabricarca napolitanelor.

La finele acestui modul elevul va i eapabil sa:
o Obind foile de vafe,

* Stratifice foile de napolitane.

* Finisere napolitanele.

Unitiafi de competentd (rezultate ale invitirii la final de modul)

IT 1 Total
ucl Prepararea foilor de vale 1] 12 22
UC2 | Stratificarea foilor de napofitane 10 12 22
uc3 Finisarea napolitanelor ! 6 14
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 fi 8
| Total 1 36 )

44




Achizitii teoretice si pracrice:

Mr. Lucriiri practice MNr.
Abilitdgi Cunostinte ore recomandate ore
Unitatea de competenta |: Prepararea foilor de vafe
= Utilizeazd corect vocabularul comun sia cel de | | Caracteristica si sortimentul napolitanelor. LP.1 Prapararea aluamului
specialitate la prelucrarca foilor de napolitane. Etapele procesului whnologic de fabricare al pentru foi de vafe,
- Pregateste locul de munca pentru activitatea napolitanelor. Schema-bloc de operatiuni
practici. tchnologice. : 3
- Dozeazs manual sijsau mecanizat componentii | 2. Prepararen aluatolui de napalitane. Rolul LP.2 Coacerea foilor de
penitru aluatul de vafe. materislor prime 1 auxiliare, Parametrii vafe.
- Programeazi parametrii de funcjionare ai tehnologici, Indicii de calitate ai aluatului pata.
utikajului conform prevederilor din 3. Coacerea foilor de vafe. Regimul de coacere,
documentatia tehnicd in prezenia unei persoane Conditit de calitate impuse foilor de vafe coapie.
aulorizate, 4. Racirea si condifionarea foilor de vafe.
- Respectd normele igienico-sanitare in timpul 5 Utilgjul iehnologic implicat la dozarea automata a I
activitdgii conform procesului teh nologic, componentilor. prepaparea aluatului, coacerea si
- Respectd normele de securitale 5i sdnftate in conditionarea feilor de vafe, Construcyia,
muncd pe parcursul activitagii conform principiul de functionare si regulile de deservire o
procesului iehnologic. hui.
= lgienizeazs echipamentele tehnologice din B Riscurile profesionale la prepararea foilor de
dotare. a inventarulul. a locului de munca. napolitane.
0 2
Total UCI




Unitatea de competentd 2: Sh-ntii;icu.rfa foilor de napolitane

Pregiteste locul de munca pentru activitarea
practica.

Daozeazd manual componentii conform refeted.
Asigurard condifii de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, in prezenja unei
persoanc aulorizale.

Programeard parametrii de funciionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnica in prezenja unei persoane
autorizate.

Respecti normelor de securitate si sanatate in
muncit pe parcursul activitifii. conform
procesului ichnologic.

Igienizeazd echipameniele tehnologice din
dotare. inventarul. locul de munca.

I, Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor

pentru nagolitane: LP. 3 Umplerea,
Consecutivitatea dozirii componentilor si stratificarea si ricirea
formarea amestecurilor conform retetei in funclic de foilor de vafe
sortiment de napolitane: Parametrii tehnologici ai
umpStie or S LP. 4Téierea foilor de
2. Umplerea si stratificarea foilor de vafe cu vafe umplute in articole

umpluturd. Parametrii tehnologici. Defectele
eventuale la umplere si stratificare, cauzele si
metodele de remediere.

Récirea liilor umplute. parametrii lchnologici,
Taierea loilor de vafe umplute in anticole

Utilagul tehnologic implicat la umplerea si
stratificares. racirea si tiierea foilor de napolitane.
Constructia, principiul de funclionare i regulile
de deservire a lui.

g L

Total UIC2

|I1]'

12

K6




Unitatea de competenti 3: Finisarea napolitanelor

- Pregateste locul de muncd pentru activitares

practica.
- Programeaza parametrii de  functionare ai
utilajului confonm prevederilor  din |

documentajia wehnicd.  in  prezenja  unei
persoane aulorzate,

- Deservesie utilajul tehnologic.

- Respecta normele de securitate i sanitate in
muncd  pe parcursul  activiti@ii | conform
procesulun fehnologic.,

- lgienizeaza echipamentele tehlologice  din
dotare, inventarul, locul de munci.

ra

f3.

Formarea blocurilor de napolitane in funclie de
ambalaj.

Invelirea 5i ambalarea napolitanelor. Reguli

de invelire, ambalare si marcare.

- Condifii de depozitare si transportarea

napolitanclor, iermenul de valabilitate in funclie de
sofiment

Caracteristici organoleptici si indicatori fizico-
chimict m napoltanelor gata.

Ultitajul wehnologic implicat la ambalarea
nupolitapeior in ambalaje din materiale polimere si
in ambalyje de desfacere. Constructia, principiul de
funciionare i regulile de deservire a lui.

Norme privind securitates i sindtaten in muncs la
deservirea utilajului tehnologic.

LF. 1| Ambalarea
napolitanelor

Total UC3

6

Specificatii metodologice

Conginuturile incluse in structura modulului oferd ele
in condigiile participdrii lor nemijlocite si responsabile
Numarul de ore alocat fiecdrei teme rimdne la latitudinea cadrelor didactice care predau confinutul mo
de nivelul de cunogtinge anterioare ale colectivului cu care lucreaza,
asimilare a cunostinjelor.

87

vilor cuncgtinge care le vor permite si-gi dezvolte abilitigi privind fabricarca napolitancior,
Ia un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile st aspiratiile proprii.
dulului. in functic de dificultatca temelor,
de complexitatea materialului didactic implicat in strate wia didactica si de ritmul de



Intre competente 51 confinuturi esie o relafie biunivocd, competentele determing confinuturile tematice, iar parcurgerea acestora asiguri
dobdndirea de citre elevi a competentelor dorite.

Parcurgerea confinuturilor modulului . Fabricares napolitanelor™ §1 adecvarea strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea
competenielor tehnice generale aferente nivelului 3 i corespunzéitoare calificarilor, in scopul preganiri profesionale ale elevilor si dezvolarii
capacitifiilor care 54 le permit dobdndirea unei calificari superioare sau a integrarii pe piata muncii.

Instruirea practica se recomanda s4 se desfasoare la locurile de munci. dotate cu toate necesare. inclusiv materiale didactice specifice: seturi de
filme didactice tematice. plange didactice. machete didactice.  bibliografic tehnica selectiva 5.4,

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza 5i de a adapta procesul didactic la panticularitdgile elevilor. de a
centra provesului de invitare pe elev, pe nevoile i disponibilisaile sale, in scopul unei valorificari optime ale acestora, mdividualizarea invatirii.
largirii orizontului §i perspectivelor educationale. de a diferentia sarcinile si timpului alocat 5.a.

In context: luerul in grup, simularea, practica la locul de munci, discutiile de grup, prezentirile video, emele si proiectele integrate. etc., ce contribuie
la invagares eficienti. prin dezvoltarea abilitafilor de comunicare, negociere, luarea deciziilor, asumarea responsabilitalii, sprijin reciproc. precum sia
spiritului de echipii, competitional 5i a creativitagii elevilor,

In cadrul instruirii practice. la o lecfie practica (6 ore). se recomand? realizarea a unel singure operalii din Muxol tehnologic de fabricare a
napolitanelor, La fel. se recomandi realizarea lucririlor practice in grupurt mici (2-3 persoane). Fiecare grup va deservi cite un utilaj / sector din linia
tehnologica de fubricare intr-o singura lecfie, conform graficului de permutare.
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Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor. precum 5i evaluatorilor. in vederea identificirii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competenielor profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectares de doveri referitor la definernca competenielor profesionale specificate in prezemul modul. s recomandi realizarca evaluarii
sumative prin test practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra cd este capabil s&:
- Caracterizeze napoiltanele in functie de sortiment-
Relateze procesul tehnologic de preparare al napolitanelor:
- Pregateascd locul de munca si ingredientele necesare conform refetei de fabricatie:
- Programeze parametrii de funclionare ai utilajului conform prevederilor din documentatia tehnica in prezenia unei persoane autoTizale;
- Dozere ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori este pevoie:
- Respecte normele igienico-sanitare in timpul activitaii conform procesului tehnologic:
- Utilizeaze ustensilele si wilajele cu respectarea normelor de securitate i sdndtate in munca;
= Preleveze probe cu respectarca normelor igicnigo-sanitare 41 de securitate 5i shndtate in munca:
- Analizeze organoleptic calitatea semifabricatelor si a napolianclor pata;
Recupereze deseurile provenite de la fabricarea napolitanelor:
- Remedieze eventualele defecte de fabricagic;
- lyienizeze echipamentele tehnlologice din dotare. inventarul, locul de munca:

in scopul evaluarii competenjelor profesionale specifice modulului, se propune realizarea de ctre fiecare elev g unei operatiuni din Doyl
tehnologic de fabricare a napolitanelor din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu sarcinile de lucru selectate si propuse
de cadrul didactic.

Cadrul didactic {evaluatorul) va urmiri si va evalua ot procesul de preparare, cit si semilabricatul/produsul objinut la etapa datd. Procesul de
preparare va 11 evaluat conform eriteriilor de performanta 5i conditiile de aplicabilitate ale acestora. jar produsul va fi evaluat in baza indicilor de
calitai¢ organoleptici si fizico-chimici. In procesul de evaluare elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea

competenielor,
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S¢ recomandi utilizarea urmatoarelor metode §i instrumente de evaluare: observarea sistematica. pe baza unei fige de observare: proba practici:
teste cu itemi obiectivi 5i semiobiectivi: autoevaluarea,
e consider ci nivelul de pregatire teoretica §i practica este realizat corespunzitor daci sunt indeplinite toate eriteriile de performanta specificale
in Standardul de calificare/ standard Ocupational,

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiei de producen: a napolitanelor.

Echipament de protectie individuala:

Salopeta sau halat. bonetd sau coly, sor, jlergar. batistd, incalfiminte de schimb, manusi de unici folosingi.

Regulamente ce contin instructiuni de lueru:

Norme privind securitite si sanatates la locul de muncd; norme privind punciele critice de control: procedun standarde de operare.
Materiale didactice:

Set de material digitale. planse didactice: materiale foto-video: documentagic 1ehnicd, fise ehnologice,

Bibliog rafie:

L NG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de iziend a produselor alimentare”

G221 din 16.03.2009 "Reeuli privind criteriile microbiclogice pentru produsele alimentare”

3. Reguli i normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168171 din
[ 6. 12.2005)

4. llparvnes AW, Jlvpie M. C. Texuosorms n POMIBONCTED CANGPIBIN KOHAMTEPCRIN Wine i, Mockea, |, Hellsnpysrr,, 2004

7. Hparunes A. Cewnsen 8. Ofopyaosanme 11 nponIsoacTe: CONAPHBLIN KOHIHTEPCKHYX patenui-Academia, MPTTO 2000

8. HMypasaesa E. 1., Kopmakos C. M. Texnonoris KOHAMTEpekore nponssoactea, Mockea, . Jlerkas n nmmenas MPOM-CTh, | 968

0. Kopmaxor C. M. Kokamswcknii [, P Kpawenckan J1. M. Tlponssoacreo konper, Mockea, , Jlerkas i nnmesas npos-cin, | 982

1 CroBennckan 3.0 Nopasesa I H, Texuonors ROHIHTEPCKRIX Wanemmit, Mockea, |, MpodOdpiaar,, 1989,
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VL SUGESTH METODOLOGICE
Curricolumul la meseria Bombonier orientenza projectarea activitiii instructiv-educative, organizarea 5i desfgurarea procesului de predare a
cunastintelor 5i formarca abilitafilor practice si atitudinilor in vederea formasi competenielor profesionale generale si specifice.
In acest context, strategnle didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptindu-se la situatiile si conditiile de invaare. Eficienta
procesului de invijamant poate 11 asigurata de selectarea rewsili a strategiilor i metodelor didactice, mijloacelor de invagare si formelor de organizare,
precum si de imbinarea armonioasa a acestora cu s itualiile de invéjare,
Un criteriu important de selectare 5i ordonare a strategiilor didactice cste gradl de dirijare sau de awronumic conferit elevilor in procesul invatarii.
Prin urmare se recomanda aplicarea strategiilor didactice care deplaseazd accentul de la invatarea cu strictele prescrisa si controlata de profesor spre
invagarea prin descoperire si cooperare.
Pentru realizares cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atdt a sirate giilor didactice deductive (al cdror demers este de la general
spre particular, de la legi spre coneretizarea lor in exemple, de la 1eorie spre practica), cit si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la
practicd spre teoric).
Metodele inreractive wiguri o instruire dinamica. formativa, motivantis re Mexiva, continud.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald. care presupun imbinarea cunostinfelor teoretice st abilnatilor practice sint: demonsirafio.
abservafia, exercifiul praciic, aigoriimizarea, hcrare praciics. problematizarea, studinl de caz experimeniul, proweciul eic,
- Demonsiregio: metoda de explorare indirect a realitatii, utilizatd pentru a prezenta ohicete si fenomene reale. pe baza unui material suport (natural,
figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi realizati cu ajutorul obicctelor naturale sau cu substitute (hi-ridimensionale, simbolice) sau cu
mijloace tehnice sudio-video,

- Cbservaiia: metoda de explorare directi a realitaii, care reprezintd urmaérirea si Infegistrarea sistematicd a datclor despre obiecte si fenomene.
in scopul cunoagterti lor. Observatia poate i dirijata, independentd spontand, de scurtadTungd durati.

- Exercifiul: metoda de activne realdl asupra realithtil, carc presupune exccutarea repetatd, congtienta §i sistematicd a unor acliuni, operafii sau
procedee in scopul formarii abilitafilor practice i intelectuale sau a formérii unei competente. Exercifiile pot it introductive, curente, de consolidare.
de verificare, individuale sau in grup. dirjjate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metodi didactica care presupune gasirea’identificarea de citre profesor a algoritmului necesar a operatiilor activittii de
inviare, Prin calea algoritmizdrii, elevul insuseste cunostintele sau wehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja stabilite,

a1 .



= Lucrarca practica: metodi didactics care consti in executarea de citre clevi a unor sarcini ¢u caracter aplicativ: de execujie. de fabrcatie. de
reparatic. Prin aceasta metodid se realizeazd formarea abilitiilor. achizifionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice. consolidarea
cunogtinielor gi formarea competentelor. In comparatie cu exercitiul practic. lucrarea practicd presupune un grad mai sporit de complexitate si de
independenta. Pentru realizarea lueririi practice. cadrul didactic va explica 51 demonstra corect acfiunea de executat; elevii vor efectua actiunea in
mod repetat si in diferite sitatii; exercitiile propuse trebuie sa contribuie la creglerea progresivi o gradului de independenta a elevilor; profesorul
asigurd un control permanent. care treptal se transforma in sutocontrol,

- Problemasizarea: metodi didactica care pune accent pe eercetarea-descoperirea unor cauze or solufii la o problema. Cadrul didactic propung o
situaie-problema cu mai mulie alternative de rezolvare, care genereazi elevilor indolali incertinudine. curiozitate $i dorinta de a descoper solutia
iar elevii vor putea sil o rezolve daci vor insusi noile cunostinte care urmeaz3 sa fie prezentate de citre profesor.

- Stdind e caz: metoda de explorare directa a realitatii care presupune confruntarea elevului cu o situatie din viaga reald Lcaz”™, cu scopul de g
observa infelege, interpreta sau chiar solutiona. .. Studiul de caz™ ales reflecta o situatie Hpicd. reprezentativi, si semnificalivi pentru un anumit
sector industrial, este autentic si implica o situalie-problemé. care cere un disgnostic san o decizic.

- Experimenm cu caracter aplicativ: metodd didactica prin care profesorul provoacd intentionat un fenomen in scopul studierdi acestia.

Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ. de laborator, natural, individualiin echipi.
= Projecind: merodi didacticd care presupune cercetare orientata spre un scop bine precizal, care este realizata prin imbinarea cunostingelor teoretice
cu activitdti proctice, finalizate eu un produs.

Pe linga strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice modern, care motiveaza elevii pentru invatare si formeazs
competeniele profesionale, Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltures competenielor profesionale. se recomandd weilizarea mijfogcelor
andiovizuale si anume: comprterad, nofebook-ul videuproiectorad, filmele didactice pe CD-uri, softurile educationale ete.

Un alt tip de mijlcace didactice eficiente sunt mijloacele diductice ifustrative: fige instructiv-iehnidogice. cariele tehnologice, planse referitoare
la igiena personald a Bombonierului, locul de munca i activitdii realizate lo locul de munca. scheme tehnologice de preparare a articolelor de
coferdrie ele,

L. Sugestii de evaluare
Evaluarca reprezinti totalitatea activitifilor prin care se colecteazd, organizenzd si interpreteazd datele obtinute in urma folosirii unor metode,
tehnici 5i instrumente de masurare si apreciere a rezultatelorinyapari.
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In contextul structurdrii procesului de instraire pe module axate pe formare de competenie, evaluarea modulului presupune demonstrarca de carre
elev a definerii competentelor specifice modulului.

Evaluarca competentelor la final de modul va fi realizaa in baza urmatoarelor principii:

- LCompetentele formate sint evaluate in baza de criterii:

- Criteriile de evaluare sint formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor

In procesul de evaluare se fine cont de dovezile referitor I definerea competenielor de clitre elev:

- Acumularea de doveri se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului,

Evaluarea rezultatelor modulului se realizcaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atit in procesul de evaluare formativa, ot si sumativi.
Daca pentru cadrul didactic evaluarea represintd ultima etapa in procesul de predare-invagare, atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare
pentry invagare: elevil vor invita ceca oe @i shis cd va 17 evaluat,

U conditic de importanta majord pentru asigurirea unei invalie eficiente este ca clevul sa stie clar care sunt wsteptarile la final de modul. Lipsa de
claritate. in mare parte, va duce la evaluari neaative. dificaltap de nvagare si performante joase ale elevilor,

Prin urmare. pentru a asigura parcurgenes cu succes a modulului si formarea competentelor profesionale, specifice modulului. se recomanda ca la
inceput de modul cadrul didactic sa informese elevii despre ceea ce ei trebuie sa fie capabili sa facad'demonstrese la final de modul (rezulatele
invaparii), dar si despre modalitates si criteriile de evaluare.

Conexiunca dintre invatare si evaluare va fi asigurata la inceputul procesului de invafare in asa fel ca elevil sa stic cum rezultatele lor vor fi mas urate.
Deci. provocarca pentru cadrele didactice este <3 asigure conexiunea dintre metodele didactice. tehnicile si criteriile de evaluare. precum si
rezultatele invatarii. Aceasti conexiune dintre predare. evaluare si finalitatile de invigare ajutd ca intreaga experientd de invitare si e mai
transparenta.

In procesul de formare profesionald se wilizeass o gamd ampla de modalitdfi de evaluare:

-evaluarca inifiala, -evaluarca sumativ,

-evaluarca formativa, -evalusrea pentru certificare.

Evalwarea inigiald siabileste nivelul cunogtinelor. priceperilor. deprinderilor 5i a competenielor formate la elevi. In cadrul curriculumului acest lip
de evaluare se realizeard la inceputul procesului de instruire profesionalid cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la elevi, precum

§i aspecte ce necesitd corectare sau Tmbundtitire. realizate prin programe de recuperare.
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In contextul unui mvAimint uxat pe competente vectorul evaluirii este orientat spre evaliares formativi — proces continuu de observare a formirii
clevului in procesul de instruire. Acest tip deevaluare se realizeaza pe ot parcursul activitilii de instruire $i oferd un feedback relevant in legiturd
cu procesul de formare a competenielor.

In acest context, evaluarea tormativa permite o remedicre a procesului de invijare la etapele timpurii, dar stunci ¢ind produsul este expus pe masa,
remedierea nu mai e posibila, fiind vorba numai de un bilan] - evaluarea sumativi,

Astfel. valoarea evaludrii formative consta in formarea permanentd s5i continud a competenelor la elevi reflectale in standardul
ocupational/calificarca profesionala. In acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oler la lectii un sei de sarcini didactice
pe mivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoare, fapt care va permite valorificarea la maximum a potengialului fiecani eley Siva
permite profesorului sa phideze si s monitorizeze activitatea de formare o competeniclor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt wilizate diverse modalitiiti de evaluare: observaia, raspunsuri orale ale elevilor, lucriri scrise. lucririle
practice el

Un interes deosebit prezinia lucririle practice. in cadrul cirora elevii sunt pusi in situatia de a execula ¢ insusi. sub conducerca 51 indrumarca
profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumulani, fixarii si consolidarii cunostinfelor si a formérii priceperilor si deprinderilor.
Astiel. lucririle practice presupun un volum mai mare de muncd independenta din partea elevilor.

La probele practice se evalueazd procesul de executare a operafiel profesionale / sarcinii practice. calitatea procfkesedui fini semitubvicanlui si
prezentarca dupd anumite criterii de evaluare. Concomitent se apreciaza abilitatea exceutirii unor operafii separate in cadrul procesului de executare
a sarcinilor practice.

Procesul tehnologic va i evaluat in baza fiselor wehnologice. iar calitates produsufud linivsemifabricatolui va fi apreciatd conform eriteriilor
organoleptici si fizico-chimici.

In cadrul activitagilor practice. vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care sc cvalueazd cunostintele, abilitafile 5i competeniele elevului,
plasal intr-o sitvatie similara condigiifor reale aevigjd din activitatea profesionala.

Evalwarea swmativi esic o evaluare finald care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a elevului implicat intr-o activitate de formare dupi o
anumitd perioadi de timp fiind realizeaza prin: teste sumative, cxamene, teste/probe praclice etc.,
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Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor in formarea competenelor. Prezentul curriculum recomandi realizarea evalugrilor
sumative la finele fiecarui modul. In scopul aprecierii competenjelor formate. se recomanda evaluarea atil a cunostintelor woretice, cit 5i a abilitagilor
practice.

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

- Oferd elevilor informalii individuale referitor la rezultatele obfinute. gradul/nivelul de definere a competentelor specifice modulului, precum gi
dificultarile de invajare.

- Ofera profesorului informayii referitor 1a nivelul de definere de ciitre elevi o cunostingelor. abilitatilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul $i gradul de realizare de catre elevi a activitafilor planificate.

= Oferd profesorului informaii de diagnosticare referitor la dificultitile cu care se confrunta elevii in procesul de inviltare si sugereazd activitii
didactice suplimentare pentru imhunaatirea procesului de instruire,

- Armonizeasd instruirea cu obicctivele si rezultatele instruirii in mod conting,

Evaluarea de certificare esie un proces de evaluare a rezultatelor invajani o nivelului de cunostinge, abilitati, competente dle elevilor la sf@rsitul
unei perioade indelungate de instruire (ciclu de invataméant), Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizatd la incheierea procesului de
instruire/formare. prin care elevul va demonstra definerea competentelor profesionale formate, dupd care acesta primeste un cerlificat de calificare,
Obiectivul major al evaluarii esie imbunatitirea procesului de invatare. Deci, dupd evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatirn, ci
vor dezvolta demersurile didactice intreprinse si pe cele viitoare, incercind 4 imbunatiieasca activitaten. si vor informa elevii despre rezultatele
obtinute si despre ceea ce este de fcut in viitor.
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