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Cu privire la aprobarea Curricumului
pentru invitimintul profesional tehnic

Avind in vedere prevederile art. 64 pct. (2) din Codul educatiei al Republicii Moldova
or. 152 din 17 iulie 2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art.
634), precum si in conformitate cu Ordinul Ministrului Educatiei nr. 1128 din 26 noiembrie
2015, Ministrul Educatiei emite prezentul

ORDIN:

1. Se aprobd Curriculumul pentru invatamintul profesional tehnic secundar dupd cum
urmeza:
1) Curricumul modular la meseria Bucdtar, cod 1013002;
2) Curricumul modular la meseria Cofetar, cod 721008;
3) Curricumul modular la meseria Electrogazosudor-montator, cod 715005.
2. Curricula aprobate in pet. 1 al prezentului ordin sint obligatorii pentru programele de
studii la meseriile bucitar, cofetar, sudor.
3. Autorii Curricula vor organiza seminare de deseminare in vederea implementarii
curricula aprobate.
4. Institutiile de invatdmint profesional tehnic vor asigura implementarea prevederilor
prezentului ordin.
5. Monitorizarea executdrii prezentului ordin se pune in sarcina Directiei Invatimint
secundar profesional si mediu de specialitate (dl. Silviu Gincu).
6. Controlul asupra executdrii prezentului ordin se pune in sarcina dnei Cristina

BOAGHI, viceministru. /1(
inistru,

Bl
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Elaborat in baza Standardul Ocupational, aprobat prin Ordinul Ministerului  Muncii, Protectiei
Sociaesi Familiei nr.18 din 01.02.2013 si Ordinul Ministerului Educagiei nr. 64 din 11.02.2013

Pilotat Tn baza Ordinului Ministrului Educatiel, nr. 938, din 29 august 2014

Adaptat conform cerintelor Cadrului de referingg al curriculumului pentru Tnvagamintul
profesional tehnic, aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiel nr. 1128 din 26.11.2015.

Echipa deautori:
Olga Deseatnicova, Prof. univ., doctor in stiinte tehnice, sef Catedra Tehnologiasi organizarea
alimentatiel publice, UTM
Maria Vasiliev, conf. univ., doctor inh pedagogie, sef Departament Formare Continua CD,
UTM
Natalia Suhodol, conf.univ., doctor in stiinte tehnice, Catedra Tehnologiasi organizarea
alimentatiel publice, UTM
Eleonora Cogilniceanu, director, Colegiul Cooperatist din Moldova
Zinaida Babaian, director adjunct, Centrul de excelenta n servicii si prelucrarea alimentelor
Lidia Sima, profesor, Scoala Profesionala nr. 5, mun. Chisinau
Galina Palitu, speciaist, S.A. " Air Catering Moldova’

Recenzenti:

Svetlana Caraman, inginer tehnolog, sef Laborator SA FRANZELUTA

Artur Macari, conf.univ., doctor Tn stiinte tehnice, sef catedra Tehnologia produselor alimentare,
UTM

Echipa depilotare

Curriculumul la meseria Bucatar a fost experimentat in perioada 2014-2016, in trei scoli
profesionale, de catre urmatoarele cadre didactice:

Elena Nebunu, Scoala Profesionala nr. 1, or. Cahul

Valentina Trifan, Scoala Profesionala nr. 1, or. Cahul

Zinaida Babaian, Centrul de excelenta Tn servicii si prelucrarea alimentelor

Olga Pelevaniuc, Centrul de excelenta Tn servicii si prelucrarea alimentelor

Nina Zagorcea, Scoala Profesionala, or Cupcini

LiviaPoiata, Scoala Profesionala, or. Cupcini

Prezentul curriculum afost elaborat Tn cadrul proiectului Consolidarea Sistemului de Educaie
Profesionala Tehnica in Moldova (CONSEPT), cu sustinerea Fundatiei Liechtenstein Devel opment
Service (LED).
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Realizarea unui invatamint profesiona de calitate in contextul realitatilor socio-economice actuae
impune o noua abordare a procesului de invatamint, care vizeaza formarealaelevi aunui sistem de
competente necesare pentru integrarea pe piaa muncii si pentru Tnvatarea pe parcursul intregii
Vieti.

Prezentul curriculum reprezinta un document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de
formare profesionala, care specifica findlitatile de invatare si descrie conditiile de formare a
competentelor profesionale pentru instruireaiinitiala la profesia Cofetar.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din Tnvatamintul profesional secundar, autorilor de
manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor utiliza
curriculumul pentru proiectarea, redlizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea
profesionala la profesia cofetar.

Formarea profesionala a cofetarului, realizata in cadrul institutiilor de invatamint profesional tehnic
secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului Naional a Calificarilor din
Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport cu diversitatea
de Tmputerniciri si  responsabilitati, trebuie si redlizeze activitati sub conducere, avind
independenta la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Cofetarul trebuie si-si
planifice activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducitor si si-si asume
responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se refera la solutionarea sarcinilor practice tipice. Cofetarul calificat alege
modalitatea de redlizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza instruirii
teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiel bucatar sint orientate spre atingerea nivelului de calificare
pretins si se realizeaza Tn baza curriculumului la profesia respectiva.

|. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, Tn conformitate cu schimbirile sociale actuale, cu progresul stiintific din diverse
domenii, determina orientari conceptuale noi Tn sistemul de invatamint profesional tehnic secundar.
Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare profesionala este consolidata si de catre
bunele practici ale ator state.

Atit nivelul de calificare, cit si specificul activitatii profesionale, a carei esenta consta in rezolvarea
sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidenta necesitatea detinerii unui sistem de
competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea activitatii
pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionala la nivelul profesional tehnic secundar, dezvoltarea
stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce
nvata, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul
profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbarii conceptiel de formare profesionala.

Contextul formarii si integrarii socioprofesionale demonstreaza necesitatea conceperii pregatirii
profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competenyelor, iar modalitatea optima de
formare a competentel or profesionale este organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara Tn formarea profesionala are multiple avantaje:
- redlizeaza principalul deziderat al perioadel actuale: stabileste legatura dintre cerintele
pietei muncii si formarea profesionalg;
- reflecta o paradigma educationala noua, care are drept finalitate formarea competentel or;
- permite abordareaintegrativa a continuturilor;
- contribuie lareducerea dublarii informatiilor;
- asigura conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor Tn vederea formarii competentelor;
- asigura imbinarea necesara ateorie si practicii;
- creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.
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Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul caruia deriva din Standardul
Ocupational si Calificarea profesionala pentru profesia cofetar. Modulele sunt proiectate pe baza
unor principii complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de
munca. Structurarea modulara a curriculumului ofera posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitati
si atitudini, si respeciv, de aforma competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectata Tn curriculum determinia drept element-cheie a procesului de
formare profesionala - competenya. Complexitatea competentei genereaza complexitatea
continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora intr-un mesg educaional, care sustine formarea competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor Tn modul este stabilita in raport cu contributia acestora la formarea unei
competente sau unui set de competente profesionale.

Abordarea modulara este in esenta interdisciplinara, deoarece continuturile fuzioneaza functional n
raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de studiu din
diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de nvatare, si integrarea acestora in unitati
logice de Tnvatare/modul e care urmeaza afi Thsusite Tntr-o anumita perioada de timp pentru aforma
competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului sunt
predate Th maniera integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care impune
elevul sa descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba Tn esenta conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore n conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea - invararea-
evaluarea.

Se schimba substantial procesul predarii. Se renunta la predarea continuturilor prin anumite teme,
care mai degraba demonstreaza exigenta de consecutivitate in interiorul disciplinei, fara a solutiona
problema intercorelarii continuturilor tuturor disciplinelor. Tn contextul curriculumului modular,
predarea elementelor de continut este axata spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea
continutul se preda Th consecutivitatea determinata de logicasi specificul situatiel de rezolvat.

Abordarea modulara nu pune accent pe profesorul ladiscipling, ci pe profesorul sau mai degraba pe
echipa cadrelor didactice, care realizeazaz modulul, respectind principiul continuitatii si
complementaritatii Tn procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esenta in procesul invayarii. Elevul dobindeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizarii unel sarcini concrete. Conteaza foarte mult Tmbinarea judicicasa a
cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare Ti soliciti competente
concrete, un rol aparte 1l au abilitatile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind
modalitatea ceamai eficienta de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulari cu evaluarea
modulara. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor, ce demonstreaza un
anumit nivel de performanta. Sint importante toate tipurile de evaluare:
- initiala/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;
- curenta/formativa, pentru a ghida formarea competentel or;
- finala/sumativa, pentru a constata si aprecia deginerea competentei.

Fara a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit 1l are evaluarea finala/sumativa, realizata la sfirsitul modulului. Profesorul sau echipa
cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza 0 noua
modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de catre echipa de profesori, prin determinarea clara a
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste Tn baza logicii formarii sistemului de competente, fiind axata pe
valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.



Pornind de la acceptia data competentei, curriculumul reflecta cunostintele, abilitatile si resursele
de formare a acestora in scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care demonstreaza
competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia, Th mare
parte, punind accent pe corelarea dintre competente/finalitati, continuturi si modalitatile de
realizare. Prin prezentarea acestui element de structura este monitorizata si dimensiunea timp a
curriculumului.

I1. Sistemul de competente ce asigur a calificar ea profesional a

Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste si
detinerea carora 0 demonstreaza absolventul programului de formare profesionala.

Esenta conceptuala a formarii modulare este prezentata prin taxonomia competentelor, ce atribuie
claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeazi a fi
format de catre cadrele didactice si Tnsusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezida Tn definerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formareasi dezvoltarea acestora.

Tn contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentelor
profesionale, influentind calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp, anumite competente au o
pondere si o influenta mai accentuata, Tn dependenta de specificul domeniului de formare si
activitate profesionala. Fara a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea
competentelor profesionale, dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia cofetar,
constatam ca pentru formarea profesionala a cofetarului, o importanta deosebita o au competentele-
cheie asaca

- competenta de invatare,

- competenta de comunicare in limba materna/limba de stat
- competente actional - strategice

- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de baza in matematica, stiinte si tehnologie,

- competente culturale, interculturale.

Tn dependenta de findlititile activitatii profesionale determinim competente profesionale generale
si competenye profesional e specifice.

Competentele profesionale generale constituie comportamente profesionade ce trebuie
demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul de competente profesionale generale
asigura succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Calificarii profesionale, Cofetarul trebuie si defina urmatoarele competente profesionale
generde:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industriei
alimentare Tn activitatea profesionala.

- Organizarea eficienta a activitatii profesionale.

- Tntocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare.

- Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, Tn conditiile protejarii sanatatii proprii, celor
din jur si asecurizarii mediului Tnconjurator.

- Aplicareanormelor deigiena si de siguranta a alimentelor.

- Asigurareacalitatii proceselor si produselor specifice domeniului.

- Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referinta in procesul de redizare a
atributiilor ocupationale



- Comunicarea in diverse circumstante de raport cu membrii echipel de lucru, superiorii si
alte persoane de referinta, in limbaj profesional specific domeniului industrie alimentara

- Actionarea in baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asigurarii rezultatelor
optime lalocul de munca

Sistemul de competente profesionale generale asigura demonstrarea competentelor profesionae
specifice, influentind calitatea acestora printr-o corelaie sistemica.

Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini, care
prin valorificarea unor resurse, contribuie larealizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite
de contextul activitatii profesionale.

Conform Calificarii profesionale, Cofetarul va dejine urmatoarele competente profesionae
specifice:

- Organizarea eficienta a activitatii si alocului de munca.

- Aplicarea masurilor igienico-sanitare.

- Aprovizionarealocului de munca cu materie prima si ingrediente.

- Pregatireaingredientelor.

- Prelucrareaingredientelor pentru producere.

- Preparareaauaturilor.

- Modelarea semiprodusel or pentru coacere.

- Coacerea (semi) produselor.

- Preparareasiropurilor si glazurilor.

- Prepararea caramelului.

- Prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor.

- Preparareafondantel si martipanului.

- Asamblarea produselor de cofetarie si patiserie.

- Decorareaproduselor de cofetarie si patiserie.

- Pregatirea produselor de cofetarie si patiserie pentru stocare.

- Pregatireaproduselor de cofetarie si patiserie pentru comercializare.

[11. Structura moduléelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determind modulele de
formare profesionala. Modulul este o unitate de Tnvatare deschisa si flexibila, cu finalitati de
Tnvatare/rezultatele Tnvatarii (unitati de competenta) foarte clare, scopul caruiaeste formarealaelev
aunui comportament specific meseriei.

Findlitatile de Tnvatare (unitatile de competentd) integreaza atit competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cit si competentele
specifice, care demonstreaza realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad de
complexitate.

Modulul este o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atit pentru lectiile teoretice,
Cit si pentru cele practice. O conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate in activitati practice. Realizarea modulelor se desfagoara n
mod sistematic si continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmatoarele componente:
titlul modulului —reprezinta o sarcina specifica lalocul de munca;

scopul modulului — descrie intentia procesului de Tnvatare si indica performanta pe care
trebuie si o demonstreze elevul la sfirsit de modul;

unitatile de competenta (rezultatele Tnvatarii) — indica cunostintele, abilitatile si
competentele pe care elevul vafi capabil si le demonstreze la sfirsit de modul, Tn rezultatul
nvatarii;



administrarea modulului — indica numarul de ore total, recomandat pentru lectiile
teoretice si cele practice Tn vederea formarii unitatilor de competenta, pentru lectii de
totalizare (daca este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente de continut

St o ’

achizitiile teoreticesi practice:

- cunostintele teoretice, care reprezintai un sistem integru si combinatoriu de
continuturi din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea secventelor de
continut, Tn cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica
de formare a competentel or profesionale;

- abilitatile practice care vor fi formate;

- lucrari practice — recomanda tipul de lucrari prin care se pun n aplicare cunostintele
teoretice si se exerseaza abilitatile practice, contribuid, astfel la formarea
competentel.

gpecificatii  metodologice — reprezinta unele recomandari metodologice specifice
modulului;

sugestii de evaluare — reprezinta recomandari cu privire la evaluarea cunostintelor,
abilitatilor, competentelor lafinal de modul.

resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care reprezinta
echipamentul tehnologic si materia prima.

V. Moduledeinstruire

In rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost definite
urmatoarele module de instruire:

©COoNo~WNE

Pregatirea cofetarului pentru activitatealalocul de munca

Pregatirea materiel prime pentru productie

Prepararea semifabricatel or pentru articole de cofetarie-patiserie
Prepararea produselor din aluat dospit

Prepararea produselor din aluat nedospit, afinat prin metoda chimica
Prepararea produselor din aluat nedospit, afinat prin metoda mecanici
Prepararea produselor de cofetarie/patiserie cu val oarea energetica redusa
Prepararea prajiturilor

Prepararea tortelor

10. Prepararea produselor de cofetirie/patiserie internationale moderne.

Modulele sunt unitati de invatare interdependente din punct de vedere a competentelor
profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste competentele
profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii competentelor profesionale,
fapt care determina consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module
complexe, de lamodule generale spre modul e tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea modulelor
ramine flexibila cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor module, pentru
parcurgerea carora elevul trebuie si detind deja un set de competente profesionale generale si
specifice.

Administrarea moduleor



Nr. Moduleledeinstruire Total Total IT IP
crt. IT+IP+PP | IT+IP
M1 | Pregatireacofetarului pentru activitateala 38 38 20 18
locul de munca
M2 | Pregatireamateriei prime pentru productie. 56 56 38 18
M 3 | Prepararea semifabricatelor pentru articole de 80 80 32 48
cofetarie/patiserie.
M 4 | Prepararea produselor din aluat dospit 162 162 78 84
M 5 | Prepararea produselor din aluat nedospit, 110 110 56 54
afinat prin metoda chimica
M 6 | Prepararea produselor din aluat nedospit, 130 130 64 66
afinat prin metoda mecanica
Practicain productie 210
Total anul | 786 576 288 288
M 7 | Prepararea produselor de cofetarie/ patiserie 56 56 20 36
cu valoarea energetica redusa
M 8 | Preparareaprajiturilor. 222 222 120 102
M 9 | Preparareatortelor. 256 256 130 126
M10 | Prepararea produselor de cofetarie/patiserie 42 42 18 24
internationale
Practicain productie 420
Total anul 11 996 576 288 288
Total anul 1+l 1782 1152 576 576




MODULUL 1-PREGATIREA COFETARULUI PENTRU ACTIVITATEA LA LOCUL DE MUNCA

Scopul modulului: Formarea competentelor de pregatire alocului de munca, organizare a procesului de munca si responsabilizare profesilonala
fata de respectarea cadrului legal si normativ reglator de referinta Tn procesul de exercitare a atribugiilor profesionale. Acest modul vizeaza
dobéandirea de competente generale necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale

specifice, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. | Respectarealegidatiei specifice domeniului de activitate 10 12 22
UC 2. | Comunicarein limbg de specialitate 8 6 14
Evaluare modul 2 - 2
Tota 20 18 38
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Respectarea legislatiel specifice domeniului de activitate
Abilitati Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore

- Mentinerea igienii personale

Notiuni despre structura unitatii de aimentagie publica.

LP 1. Familiarizarea cu

in vederea activititii de | Clasificareasi structurasectiilor de cofetarie. sectia de cofetarie,
producere; Cerinte profesionale fada de personalul angagjat n sectia de sectoarelesi locurile de

- Respectarea regulilor | cofetarie. munca, dotarea lor cu
securitatatii  si sanatatitii | Cerintele fata de igiena personaa si de sanatatea angajatului. echipament tehnologic
Muncii; Securitateasi sinatatea muncii. necesar. Familiarizarea cu

- Utilizarea echipamentului de | Dotarea sectoarelor si locurilor de munca Tn sectiile de cofetarie: documentatia tehnol ogica,
protectie; deposit de materie prima a sectiei, sector de prelucrare a oualor, normativ-tehnica.

- Efectuarea activititii de locul de munca pentru pregatirea materiei prime, sector de
igienizare preparare si dospire a aluaturilor, sector de modelare a produselor, LP 2. Pregitirea personala

- Mentinereain stare de
curatenie alocului de muncs;

sector de preparare a umpluturilor si semipreparatelor pentru
ornare, sector de coacere, sector de ornare, seector de ambalare si
expediere, sector de spalare si dezinfectare ainventarului.

Cerinte tehnice privind utilgjul tehnologic, inventarul si ustensilele.

pentru lucrul Tn laborator.
Pregatirea locului de munca
pentru activitate.
Igienizarea  locului  de
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Ehipament de cintarire si masurare.Tehnica securitatii.

Cerinte fata de igiena locului de munca. Activitati de igienizare
almentinereain stare de curatenie alocului de munca.

Notiuni despre riscuri de intoxicaii si infectii alimentare si
profilaxialor. Cerinte privind prevenirea contaminarii incrucisate.
Cerinte sanitare privind intresinerea incaperilor, utilgului, vesele si
aambalgului.

Cerinte sanitare privind colectarea, depozitarea si evacuarea
deseurilor.

munca si a echipamentul ui
de lucru.

Tota 10 12

Unitatea de competenta 2: Comunicarein limbaj de specialitate

- Enumerarea sortimentului | Notiuni despre sortimentsi caracteristica acestuia. Importanta 6
articolelor de  cofetarie/ | articolelor de cofetarie. LP 3 Realizarea calculelor
patiserie; Notiuni tehnologice generale si caracteristica lor: materie prima, privind necesarul materiei

- Utilizarea terminologiel | semipreparate, articole de cofetirie, produse din aluat, deseuri si prime conform
specifice procesului | pierderi tehnologice. documentatiel tehnologice
tehnologic Tn aimentatia| Notiuni despre procesul tehnologic de preparare a articolelor de
publica. cofetariesi din aluat.

- Descrierea metodelor de
prelucrare culinara a
produselor alimentare;

- Amplasareainventarului si
ustensilelor lalocul de
munca;

- -Tnlaturarea factorilor de risc
de intoxicatii si infectii
dimentare si  efectuarea
profilaxiei lor;

- Descriereainfluentei
modificarilor proteinelor,
glucidelor si lipidelor asupra
calitatii produselor;.

- Descriereainfluentei

Metode de prelucrare a materiei primesi articolelor de coferarie si
din aluat si caracteristica lor.Documentatia normativ-tehnica.
Notiuni de valoare nutritiva a articolelor de cofetarie si din auat.
Notiuni despre proteine. Modificirile proteinelor: hidratarea,
deshidratarea, denaturarea si distructia, la tratamentul culinar si
rolul acestorain practica culinara.

Notiuni despre glucide. Modificarea glucidelor: inversia,
fermentarea, caramelizarea si formarea melanoidinglor la
tratamentul culinar si rolul acestorain practica culinara. Amidonul:
cleisterizarea, dextrinizareasi rolul lor Tn practica culinara.

Notini despre lipide Modificarile lipidelor: hidroliza, oxidarea,
polimerizarea si condensarea la tratamentul culinar si rolul acestora
n practica culinara.

Notiuni despre vitamine. Modificarile vitaminelor hidrosolubile si
liposolubile la tratamentul culinar si rolul acestora in practica
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modificarilor vitaminelor, culinara. Notiuni despre substante minerale. Modificarile

sarurilor minerae, substantelor minerale la tratamentul culinar si rolul acestora in
substantel or colorante, practica culinara.
aromatice si gustative asupra | Notiuni despre substante colorante a produselor de origine vegetala
calitatii produselor; si animala. Modificarea substantelor colorante naturale la

- Anadlizarea documentatiel | tratamentul culinar si rolul acestorain practica culinara. Notiuni
normative, despre substante aromatice si gustative ale alimentelor. Modificarea

si formarea substantel or aromatice si gustative la tratamentul culinar
si rolul acestoran practica culinara.

Total 8

Specificatii metodologice

Modulul 1 Pregatirea cofetarului pentru activitatea la locul de munca este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de
cofetar, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintel or teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandi vizite Tn laboratoarele tehnologice si la unititii de alimentagie publica. Tn timpul instruirii
practice vor fi realizate activitati de igienizare a locului de munca si a echipamentului de lucru, precum si de invatare a documentatiei
normativ-tehnice.

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

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

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut
Tn cadrul modulului, ramine la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate Tn functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre elevi. Numarul total de ore pe modul,
precum si pentru instruireateoretica si practica, varamine neschimbat.

Cadrele didactice vor oferi elevilor (la fiecare modul) sarcini pentru portofoliu care vor reflecta lucrul independent a elevilor si criteriile de
evaluare. Sarcinile pentru portofoliu vor viza elemente ale competentelor de la modulul dat.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor |a detinerea competentelor profesional e specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test scris cu diferite tipuri de itemi, selectati la decizia cadrului prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
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- Respecte cerintele privind igiena personala si regulile securitatii si sanatatii Th munca.

- Readlizeze activitati deigienizare alocului de munca cu respectareanormelor sanitaro-igienice si de protectie amediului.

- ldentifice sortimentul articolelor de cofetarie/patiserie.

- Caracterizeze metodele de prelucrare culinara a produsel or alimentare.

- Readlizeze activitati de organizare alocului de munca n sectia de cof etarie/patiserie.

- Argumenteze cauzele de intoxicii si infectii alimentare.

- Intreprinda masuri de profilaxie aintoxicatiilor si infectiilor dimentare

- Caracterizeze influenta proteinelor, glucidelor si lipidelor asupra calitatii produselor.

- Caracterizeze influenta vitaminelor, sarurilor minerale, substantelor colorante, aromatice si gustative asupra calitatii produselor.

- Utilizeze documentatia normativ-tehnica.
Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele eval uarii.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

masa de lucru, ustensile pentru gatit, razatori si tocatoare, strecuratori, ustensile pentru legume si fructe, ustensile pentru aluat, ustensile de taiat,
suprafete de taiat (palete, tocator), aparate electrice speciale, echipament pentru prepararea, modelareasi coacerea aluatului, ustensile pentru masurat
si contorizat timpul

M ateriale consumabile:

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

Echipament de protectie: scurta (halat), boneta, sort, stergar, batista, pantaloni, Tncaltaminte de schimb, manusi termoizolante, manusi igienice
Materiale didactice:

Set de planse didactice; material e foto-video; desene de executie; folii retroproiector; televizor; video; documentatie tehnica, fise tehnologice.
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MODULUL 2- PREGATIREA MATERIEI PRIME PENTRU PRODUCTIE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de receptionare, prelucrare primara si pastrare a materiel prime de baza si auxiliare pentru
productie. Acest modul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea
competentelor profesional e specifice, proiectate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. | Pregatireafainii de griu, amidonului si produselor zaharoase 6 12
UC 2. | Pregatireagrasimilor, laptelui si produselor lactate, oualor si produselor din oua 6 12
UC 3. | Pregatirealegumelor, fructelor si pomusoarelor, majunului, gemului si dulcegii, crupelor, nucilor, macului 10 4 14
Pregatirea afinatorilor aluatului, condimentelor, produselor gustative, acizilor alimentari, aromelor, colorangilor
uc 4. o 14 2 16
naturali si sintetici.
Evaluare modul 2 - 2
Tota 38 18 56

Achizitii teoreticesi practice:

Unitatea de competenta 1: Pregatirea fainii de griu, amidonului si produselor zahar oase

Abilitati

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

- Clasificarea materiei prime de baza
si auxiliara.

- Receptionarea diverselor tipuri de
materii prime de baza si auxiliara de
la depozit.

- Aprecierea calitatii fainii de griu,
amidonului si produselor zaharoase
dupa anumiti indici de calitate.

- Selectarea vaselor, ustensilelor si
echipamentului  necesar  pentru
prelucrarea  fainii de  griu,
amidonului si produselor zaharoase.

Principalele tipuri de materii prime folosite in prepararea
produselor de patiserie/cofetarie. Clasificarea lor. Procesul
tehnologic de pregatire a materiel prime pentru producere,
caracteristica etapelor-receptionarea, prelucrarea, pastrarea
materiei  prime prelucrate.  Utilizarea documentatiei
normativ-tehnice in procesul de prelucrare a materiei
prime.Caracteristica si cerintele sanitaro-igienice pentru
depozitele de pastrarea materiei prime. Cerintele fata
depistrarea materiei prime in depozite, normele sanitaro-
igienice.

Faina de griu. Caracteristicafainii de griu Tn dependenta de
calitate. Aprecierea calitatii fainii. Capacitatea fainii de a

LP 1: Controlul calitatii si
prelucrarea primara afainii de
griu, amidonului si produselor
zaharoase:

- Receptionarea, prelucrarea
primara si pastrareafainii de
griu, amidonului si
produselor zaharoase.

- Determinarea mirosului,
gustului si scartaitului,
culorii si granulozitatii,
infectarii cu daunatori de
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- Aplicarea proceselor tehnologice
specifice prelucrarii fainii de griu,
amidonului si produselor zaharoase,
respectind normele sanitaro-igienice
munca.

- Redlizarea calculelor de utilizare a

fainii de griu, amidonului i
produselor  zaharoase, conform
normelor din documentatia
normativa.

- Pastrarea fainii de griu, amidonului
si produselor zaharoase prelucrate,
respectind normele sanitaro-

forma gaze. Conditiile de pastrare a fainii. Prelucrarea
primara a fainii pentru prepararea produselor de
cofetarie/patiserie.  Amidonul. Caracteristica amidonului
folosit pentru prepararea produselor de cofetarie/patiserie.
Conditiile de pastrare a amidonului. Prelucrarea primara a
amidonului.

Produse zaharoase: zahar, miere, melasi si caracteristica
acestora. Aprecierea calitatii.

Zaharul. Folosirea zaharului pentru prepararea produselor de
cofetarie/patiserie.  Conditiille de pastrare a zaharului.
Prelucrarea primara a zaharului pentru prepararea
produselor de cofetarie/patiserie.

Mierea naturala si artificiala, caracteristica lor. Folosirea
mierii pentru prepararea produselor de cofetarie/patiserie.

hambar, continutului de
impuritati feromagnetice,
determinarea aciditatii fainii.
Determinarea proprietatilor
de panificatie ale fainei dupa
randamentul si calitatea
glutenului

igienice. Conditiile de pastrare a mierii. Prelucrarea primara a mierii.

- Measa de caramel, caracteristica, folosirea pentru
prepararea produselor de cofetarie/patiserie. Conditiile de
pastrare amelasei. Prelucrarea primara amelasel.

Total

Unitatea de competenta 2: Pregatirea grasimilor, laptelui si produselor lactate, oualor si produselor din oua

- Respectarea normelor de pastrare a
oualor si produselor din oua, laptelui
si produselor lactate, grasimilor.

- Aprecierea  calitatii  oualor i
produselor din oua, laptelui si
produselor  lactate,  grasimilor

conform indicilor de calitate.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si
echipamentului necesar prelucrarii
oualor si produselor din oua, laptelui
si produselor lactate, grasimilor.

Ouale si produsele din oua, caracteristica lor. Aprecierea
calitatii.

Clasificarea oualor, compozitia chimica, caracteristica
Folosirea oualor pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetarie.  Conditiile de pastrare a oualor.
Aprecierea calitatii oualor. Prelucrarea primara a oualor,
caracteristicalor.

Melanjul, caracteristica lui. Conditiille de pastrare a
melanjului. Prelucrarea primara a melanjului.

Praful de oua, caracteristica lui. Conditiile de pastrare a
prafului de oua. Prelucrarea primara a prafului de oua si

L P 2: Controlul calitatii
materiel auxiliare: grasimile,
laptele si produsele lactate,
ouale si produsele din oua.

- Receptionarea, prelucrarea
primara si pastrarea
grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oualor si
produselor din oua

- Determinareaindicilor
organoleptici de calitate
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- Respectarea normele  sanitaro-
igienice si cerintele securitatii i
sanatatii Tn munca n procesul de
prelucrtare a oualor si produselor
din oua, laptelui si produselor
lactate, grasimilor.

- Aplicarea proceselor tehnologice
specifice  prelucrarii - oualor i
produselor din oua, laptelui si
produselor |lactate, grasimilor.

- Redlizarea calculelor de utilizare a
oualor si produselor din oua, laptelui
si produselor lactate, grasimilor,
conform normelor din documentatia
normativa.

- Pastrarea oualor si produselor din
oua, laptelui si produselor lactate,
grasimilor  prelucrate, respectind
normele sanitaro-igienice.

pregatirea pentru productie.

- Redlizarea calculelor de utilizare a substituentilor materiel
prime conform normelor din documentatia normativa.

Laptele si produsele lactate, caracteristica lor. Aprecierea

calitatii.

- Laptele integral, caracteristica Iui. Folosirea laptelui
integral pentru prepararea produselor de patiserie/cofetirie.
Conditiille de pastrare a laptelui integral. Prelucrarea
primara alaptelui.

- Laptele uscat, caracteristica si folosirea lui la prepararea
produselor de patiserie/cofetarie. Pastrarea laptelui uscat.
Prelucrarea primara alaptelui uscat.

- Lapte condensat cu si fara zahar, caracteristica si folosirea
lui la prepararea produselor de patiserie/cofetarie. Pastrarea
laptelui condensat. Prelucrarea primara si pregatirea pentru
productie.

- Produse lactate — frisca si smintina, caracteristica si
folosirea lor la prepararea produselor de patiserie/cofetarie.
Pastrarea frigscai si smintinii. Prelucrarea primara a friscai
uscate si pregatirea pentru productie.

- Brinzade vaci, caracteristicaei. Clasificarea brinzel de vaci
Tn dependenta de continutul de grasime si caracteristica ei.
Folosirea la prepararea produselor de patiserie/cofetarie.
Pastrarea brinzei. Prelucrarea primara a brinzei de vaci si
pregatirea pentru productie.

- Tipurile de cascaval folosite la prepararea produselor de
patiserie/cofetarie. Caracteristica si cerintele de calitate.
Reguli de pastrare si pregatire pentru productie.

- Redlizarea calculelor de utilizare a substituentilor materiel
prime conform normelor din documentagia normativa.

Grasimile, clasificarea si caracteristica lor. Aprecierea calitatii.

Folosireain prepararea produselor de patiserie/cofetarie.

- Untul de frisca, caracteristica lui. Pastrarea untului,
prelucrarea primara si pregatirea pentru productie.

agrasimilor, laptelui si
produselor lactate, oualor si
produselor din oua.
Determinarea aciditatii
laptelui.

Determinarea prospetimii
oualor.

Realizarea calculelor si
operatiunilor de utilizare a
substituentilor materiei
prime conform normelor din
documentatia normativa.
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Margarina, caracteristica ei. Pastrarea margarine,
prelucrarea primara si pregatirea pentru productie.
Grasimea pentru prajire — caracteristica. Pastrarea grasimii
si pregatirea pentru productie.

Uleiurile vegetale — caracteristica lor. Folosirea in
prepararea produselor de patiserie/cofetarie. Pastrarea
uleiurilor si pregatirea pentru productie.

Total

Unitatea de competenta 3: Pregitirea legumelor, fructelor si pomusoar elor, majunului, gemului si dulcetii, crupelor, nucilor, macului

- Respectarea normelor de pastrare a
legumelor, fructelor si  pomusoare
majunului, gemului si dulcetii, crupelor,
nucilor, macului.

- Aprecierea calitatii legumelor, fructelor
si pomusoare maunului, gemului si
dulcetii, crupelor, nucilor, macului dupa
anumiti indici de calitate.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si
echipamentului  necesar prelucrarii
legumelor, fructelor si  pomusoare
majunului, gemului si dulcetii, crupelor,
nucilor, macului.

- Respectarea normel e sanitaro-igienice si
n procesul de prelucrtare a legumelor,
fructelor si  pomusoare majunului,
gemului si dulcetii, crupelor, nucilor,
macului.

- Aplicarea  procesdlor  tehnologice
specifice prelucrarii legumelor, fructelor
si pomusoare majunului, gemului si

Legumele si caracteristica lor. Aprecierea calitatii.
Folosirea in prepararea produselor de patiserie/cofetarie:
cartofi, morcov, ceapa, patrunjel, telina, varza, dovleac,
ciuperci etc. Pastrarea legumelor. Prelucrarea primara si
termica, pregatirea pentru productie.

Fructe si pomusoare, caracteristica acestora. Aprecierea
calitatii. Folosirea lor Tn prepararea produselor de
patiserie/cofetarie; mere, pere, caise, piersici, prune,
visini si cirese, capsune, zmeura, coaciza neagra si
rosie, portocale, mandarine, kiwi, ananas. Stafide.
Pastrarea fructelor si pomuoarelor. Prelucrarea primara
si pregatirea pentru productie. Folosirea fructelor
zaharisite, glasate si din compoturi pentru prepararea
produselor de patiserie/cofetirie si pregatirea pentru
productie. Pireuri din fructe, caracteristica lor. Pastrarea
pireurilor si pregatirea pentru productie.

Magiunul, gemul si dulceata —caracteristica lor.
Aprecierea calitatii. Folosirea pentru prepararea
produselor de patiserie/cofetarie. Pastrarea si pregatirea
pentru productie.

Crupele, caracteristica lor. Aprecierea calitatii.
Folosrea  pentru  prepararea  produselor  de

LP 2: Controlul calitatii
materiei auxiliare:
legume, fructe i
pomusoare, majunul,
gemul si dulceata, crupe,
nucile, macul.

- Receptionarea,
prelucrarea primara si
pastrarea legumelor,
fructelor si
pomusoarelor,
majunului, gemului si
dulcetii, crupelor,
nucilor, macului.

- Determinareaindicilor
organoleptici de
calitate alegumelor,
fructelor si
pomusoarelor,
majunului, gemului si
dulcetii, crupelor,
nucilor, macului.
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dulcstii, crupelor, nucilor, macului.

- Redlizarea calculelor de utilizare a
legumelor, fructelor si  pomusoare
majunului, gemului si dulcetii, crupelor,
nucilor, macului, conform normelor din
documentatia normativa.

patiserie/cofetarie. Prelucrarea primara si  pregatirea
pentru productie.

Nucile, clasificarea si caracteristica lor: grecesti, alune,
migdale, arahide, acaju, fistic.  Aprecierea
calitatii.Folosirea pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetarie si pregatirea pentru productie. Macul:

- Pastrarea  legumelor,  fructelor — si folosirea Ilui  In  prepararea  produselor de
pomusoare majunului, gemului si patiserie/cofetirie si pregatirea pentru utilizare.
dulcetii, crupelor, nucilor, macului Materii prime aergene (nuci, soia, etc.).
prelucrate, respectind normele sanitaro- Notiuni despre produse aglutenice.
igienice.
Total 10

Unitatea de competenta 4: Pregaitirea afinatorilor aluatului, condimentelor, produselor gustative, acizilor alimentari, aromelor,

colorantilor naturali si sintetici.

- Respectarea normelor de pastrare a

afinatorilor aluatului, condimentelor,
produselor gustative, acizilor alimentari,
aromelor, colorantilor naturali i
sintetici.

- Aprecierea calitatii afinatorilor
aluatului, condimentelor, produselor

gustative, acizilor alimentari, aromelor,
colorantilor naturali si sintetici dupa
anumiti indici de calitate.

- Utilizarea vasdlor, ustensilelor si

echipamentului  necesar pregatirii
afinatorilor auatului, condimentelor,
produselor gustative, acizilor alimentari,
aromelor, colorantilor naturali i
sintetici.

- Aplicarea  procesdlor  tehnologice

specifice pregatirii afinatorilor aluatului,

Produse din peste si carne, caracteristica. Aprecierea
calitatii. Folosirea pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetarie. Prelucrarea primara si  pregatirea
pentru productie.

Afinatori a auatului, clasificarea lor. Aprecierea
calitatii. Folosirea pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetarie. Afinatori biologici, caracteristica lor.
Pregatirea pentru  productie.  Afinatori  chimici,
caracteristica lor. Folosirea pentru  productie.
Amelioratorii folositi pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetirie.
Condimente, clasificarea lor.
Folosrea  pentru  prepararea  produselor  de
patiserie/cofetarie. Caracteristica condimentelor,
pastrarea condimentelor. Produse gustative, clasificarea
lor. Folosirea pentru prepararea produselor de
patiserie/cofetarie. Caracteristica produselor gustative,
pastrarea lor. Acizii alimentari, clasificarea lor. Folosirea

Aprecierea calitatii.

L P 4: Controlul calitatii
materiel auxiliare:
afinatori ai aluatului,
condimente, produse
gustative, acizi
alimentari, arome,
coloranti naturali si
sintetici.

- Receptionarea,
prelucrarea primara si
pastrarea afinatorilor
aluatului,
condimentelor,
produselor gustative,
acizilor alimentari,
aromelor, colorantilor
naturali si sintetici.

- Determinareaindicilor
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condimentelor, produselor gustative,
acizilor alimentari, aromelor,
colorantilor  naturali si  sSintetic,

respectind normele sanitaro-igienice si
cerintele securitatii s sanatagii  n
munca.
- Redlizarea calculelor de utilizare a
substituentilor materiei prime conform
normelor din documentagia normativa.

pentru prepararea produselor de patiserie/cofetarie.
Caracteristica acizilor alimentari, pastrarea lor. Arome
alimentare, clasificarea lor. Folosirea pentru prepararea
produselor de patiserie/cofetirie. Caracteristica aromelor
alimentare, pastrarea lor. Vinurile si coniacul, folosirea
pentru prepararea produselor de patiserie/cofetarie.
Coloranti aimentari, clasificarea lor. Folosirea 1n
prepararea produselor de patiserie/cofetirie. Coloranti
naturali, caracteristica si obginerea lor. Coloranti
sintetici, caracteristica si pregatirea lor pentru productie.
Substante gelatinoase, caracteristica si pregatirea lor
pentru productie.

Cerintele de pastrare dupa prelucrarea primara, pina la
utilizare, pentru toate grupele de materie prima.

organoleptici de
calitate a afinatorilor
auatului,
condimentelor,
produselor gustative,
acizilor alimentari,
aromelor, colorantilor
naturali si sintetici.

14

Specificatii metodologice

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin
cooperare. (Vezi Sugestii metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este

afectata logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, Tnsa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvenge de continut
Tn cadrul modulului, ramine la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul,

precum si pentru instruirea teoretica si practica, varamine neschimbat.

n limita posibilitatilor institutiei de Tnvatamint, controlul calitatii si prelucrarea primara a produselor din carne si peste, precum si a altei

materii prime, calitatea carora nu poate fi determinata lalectiile practice, se va studia doar teoretic.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de

evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentel or profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Argumenteze importanta materie prime de baza si auxiliara

- Clasifice materia prima de baza si auxiliara.

- Receptioneze diverse tipuri de materie prima de la depozit.

- Aprecieze calitatea materiel prime in bazaindicilor de calitate.

- Respecte normel e sanitaro-igienice in procesul de prelucrare a materiei prime

- Prelucreze materia prima conform cerintelor tehnologice si securitatii si sanatati muncii.

- Respecte normel e igienico-sanitare personaesi interne, precum si de securitate in munca

- Respecte conditiile si termenii de pastrare a materiei prime prelucrata

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice se propune realizarea sarcinilor practice axate, preponderent, pe aprecierea calititii
fainii, oualor, grasimilor, lactatelor.

Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competertelor. Dupi administrarea
testelor (teoretic si practic) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele eval uarii.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

masa de lucru, ustensile pentru gatit, razatori si tocatoare, strecuratori, ustensile pentru legume si fructe, ustensile pentru aluat, ustensile de
taiat, suprafete de taiat (palete, tocator), aparate electrice special, echipament pentru prepararea, modelareasi coacerea a auatului, ustensile
pentru masurat si contorizat timpul, termometre, cintare, site pentru cernere, frigider.

M ateriale consumabile:

Faina de griu, Produse zaharoase: zahar, miere, melasi. Oua si produse din oua. Lapte si produse lactate. Grasimi. Legume, fructe si
pomusoare. Magiun, gem si dulceaa. Crupe. Produse din peste si carne. Afinatori, condimente.Nucile si macul, grasimi si uleiuri.
Echipament deprotectie:

scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, Batista, Pantaloni, Tncaltiminte de schimb..

Materiale didactice:

Set planse didactice; materiale foto-video; desene de execusie; folii retroproiector; televizor; video; documentagie tehnica, fise tehnologice.

Bibliogr afie:

1. Reglementarii tehnice, Zahar. Producereasi comercializarea’, aprobate prin HG nr.774 din 03.07.2007

2.  Reglementarii tehnice , Fructe si legume proaspete destinate consumului uman ca atare” , aprobate prin HG nr. 957 din 21.08.2007
3. Reglementarii tehnice , Gemuri, jeleuri, dulceguri, pireuri si alte produse similare” aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008

4. Reglementari tehnice ,, Produse pe baza de grasimi vegetale”, aprobate prin HG nr. 16 din 19.01.2009
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Reglementari tehnice , Faina, grisul si tarita de cereale’, aprobate prin HG nr. 68 din 29.01.2009

Reglementarii tehnice ,, Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si comercializare” aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009
Reglementari tehnice , Lapte si produse lactate”, aprobate prin HG nr. 611 din 05.07.10

Reglementari Tehnice “Miere naturala”, aprobate prin HG nr. 661 din 13.06.2007

HOTARIREA GUVERNULUI REPUBLICII MOLDOVA nr. din 2008 Cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileste
cerinte minime la comercializarea oualor pentru consum uman

HOTARIREA GUVERNULUI Republicii MoldovaNr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica

. HOTARTREA GUVERNULUI Republicii Moldovacu privire la aprobareasi implementarea " Regulilor si anormelor sanitare

privind aditivii alimentari” nr.05a-00 din 17.12.2001 Monitorul Oficial a R.Moldova nr.50-52/123 din 11.04.2002
N.Butekis, A.Jucov, Speciaditati de patiserie, Lumina, Chisinau,1992

Matiuhina Z.P.,Asceulova S.P.,Korolikova E.P., Merceol ogia produselor alimentare,Chisinau,Lumina, 1992
Martoxuna 3.I1.,0cHOBBI pU3HOTOTHN TUTAHUS, TUTHEHBI U CaHUTapuu,MOCKBa, ,,Briciias mkona,,1989
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MODULUL 3: PREPARAREA SEMIFABRICATELOR PENTRU ARTICOLE DE COFETARIE/PATISERIE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de preparare a semipreparatel or pentru articolele de cofetarie i
patiserie. Prezentul modul vizeaza dobandirea de competente generale si specifice, necesare pentru formarea competentelor profesionale

specifice, proiectate in urmatoarele module.
Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Prepararea umpluturilor din carne, peste, brinza, legumessi fructe 8 12 20
UC 2. | Prepararea siropurilor si pomadei, masticii din zahar, glazurilor, martipanului, masel de caramel 12 12 24
UC 3. | Preparareajeleurilor, sufleurilor si cremelor 10 18 28
Evaluare modul 2 6 8
Tota 32 48 80
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea umpluturilor din carne, peste, brinza, legumesi fructe
Abilitati Cunostinte NI Lucrari practice recomandate NI
ore ore

- Identificarea materiilor prime de baza si

auxiliare necesare pregatirii diferitor tipuri de

semifabricate pentru articole de
cofetarie/patiserie.

- Apreciereacalitatii carne, peste, brinza,
legume si fructe, Tn baza indicilor
organoleptici.

- Utilizareavaselor, ustensilelor si a
echipamentel or tehnol ogice necesare
pregatirii umpluturilor din carne, peste,
brinza, legume si fructe

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii umpluturilor

I mportanta semipreparatel or pentru ornarea
articolelor de cofetarie/patiserie.

Sortimentul si clasificarea semipreparatel or
pentru articolele de cofetarie/patiserie.

Umpluturi din carne, peste, brinza, legume
si fructe.

- Clasificarea umpluturilor.

- Procesul tehnologic de preparare a
umpluturilor Tn dependenta de materia
prima folosita.

- Utilgje, mecanisme, ustensile si vesela
pentru prepararea umpluturilor.

- Sortimentul si caracteristica

LP 1. Preparareadiferitor tipuri de
umpluturi.

A.1 Umplutura de carne cu ceapa
(nr.1115)

A.2 Umplutura de carne cu ou
(nr.1116)

A.3 Umplutura din subproduse
(nr.1119)

A. 4 Umplutura din peste (nr.1122)

LP 2. Preparareadiferitor tipuri de
umpluturi

A.5 Umplutura din cartofi cu ciuperci

(nr.1125)

23




din carne, peste, brinza, legumesi fructe.

- Respectarea normelor sanitaro-igienicesi
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
procesul de preparare aumpluturilor din
carne, peste, brinza, legumesi fructe

- Redlizarea procesel or tehnologice specifice
prepararii umpluturilor din carne, peste,
brinza, legumessi fructe.

- Aprecierea calitatii umpluturilor din carne,
peste, brinza, legume si fructe conform
indicilor organoleptici

- Realizarea calculelor privind necesarul

materiel prime pentru prepararea
umpluturilor din carne, peste, brinza,
legumessi fructe, conform documentatiel
tehnologice

- Respectarea normele sanitaro-igienice de

pastrare a umpluturilor din carne, peste,
brinza, legume si fructe

umpluturilor.
- Apreciereacalitatii umpluturilor.

A. 6 Umplutura din varza proaspata
(nr.1126)

A. 7 Umplutura din ceapa verde cu ou
(nr.1131)

A. 8 Umplutura din brinza (nr.1135)
A. 9 Umplutura din mere (nr.1137)

A. 10 Umplutura din visine (nr. 1138)

Total

12

Unitatea de competenta 2: Prepararea siropurilor si pomadei, masticii din zahar, glazurilor, martipanului, masei de caramel

- Utilizareavaselor, ustensilelor si a
echipamentel or tehnol ogi ce necesare pentru
pregatirea siropurilor si pomadei, masticii
din zahar, glazurilor, martipanului, masei de
caramel

- Determinarea cantitatii ingredientel or
conform documentatiei normative, necesare
pregatirii siropurilor si pomadei, masticii din
zahar, glazurilor, martipanului, masei de

Siropuri: Clasificarea siropurilor. Procesul
tehnologic de preparare a siropul ui.
Aprecierea densitatii siropului. Sortimentul
si caracteristica siropurilor. Prepararea
zaharului ars. Aprecierea calitatii
siropurilor.Utilaje, mecanisme, ustensile si
vesela pentru prepararea siropurilor.
prepararea lor.

L P 3. Prepararea diferitor tipuri de
siropuri

B.1 Sirop pentru inmuiere (trampare)
(nr.56)

B. 2 Sirop de zahar si agar (nr. 64)

B. 3 Sirop invertit (nr. 67)

B. 4 Sirop de zahar (nr.68)

B. 5 Sirop de zahar ars (nr. 66)

B. 6 Sirop tirg (pentru glasare) (nr.
100)
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caramel.

- Respectarea normelor sanitaro-igienicesi
cerintelor securitatii si sanatatii Tn munca in
procesul de preparare asiropurilor si
pomadei, masticii din zahar, glazurilor,
martipanului, masel de caramel

- Redlizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii siropurilor si pomadei, masticii din
zahar, glazurilor, martipanului, masei de
caramel.

- Apreciereacalitatii siropurilor si pomadei,
masticii din zahar, glazurilor, martipanului,
masel de caramel, conform indicilor
organoleptici

- Redlizarea calculelor privind necesarul
materiel prime pentru prepararea siropurilor
si pomadei, masticii din zahar, glazurilor,
martipanului, masei de caramel, conform
documentatiel tehnologice

- Respectarea normele sanitaro-igienice de
pastrare a siropurilor si pomadei, masticii din
zahar, glazurilor, martipanului, masei de
caramel

Pomada: Clasificarea pomadei. Procesul
tehnologic de preparare a pomadei.
Sortimentul si caracteristica pomadel.
Aprecierea calititii pomadei. Utilgje,
mecanisme, ustensile si vesela pentru
prepararea pomadei. Ornamente din pomada,
Mastica din zahar. Clasificarea masticii din
zahar. Procesul tehnologic de preparare a
masticii din zahar. Sortimentul si
caracteristicamasticii din zahar. Podoabe din
mastica din zahar, prepararealor. Aprecierea
calitatii masticii din zahar.

Glazuri: Clasificarea glazurilor. Procesul
tehnologic de preparare a glazurilor.
Sortimentul si caracteristica glazurilor.
Procesul tehnologic de preparare a
candelului. Aprecierea calitatii glazurilor si
candelului. Podoabe din glazura si din
candel, prepararealor. .

Martipan: Clasificarea martipanului.
Procesul tehnologic de preparare a
martipanului. Sortimentul si caracteristica
martipanului. Aprecierea calitasii
martipanului. Podoabe din martipan,
prepararealor.

Caramel. Clasificareamasei de caramel.
Procesul tehnologic de preparare amasei de
caramel. Aprecierea calitatii masei de
caramel. Podoabe de caramel, prepararealor.
Procesul tehnologic de preparare a
griligiului.

LP 4. Preparareadiferitor tipuri de
pomada

C. 1 Pomada de baza (nr. 58)

C. 2 Pomada de zahar (nr. 59)

C. 3 Pomada de ciocolata (nr. 60)

Total

12

12
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Unitatea de competenta 3: Preparareajeleurilor, sufleurilor si cremelor

- Utilizareavaselor, ustensilelor si a
echipamentel or tehnol ogi ce necesare pentru
pregatireajeleurilor, sufleurilor si cremelor

- Determinarea cantitatii ingredientel or
conform documentatiei normative, necesare
pregatirii jeleurilor, sufleurilor si cremelor.

- Respectarea normelor sanitaro-igienicesi
procesul de preparare ajeleurilor, sufleurilor
si cremelor

- Redlizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii jeleurilor, sufleurilor si cremelor

- Aprecierea calitatii jeleurilor, sufleurilor si
cremelor, conform indicilor organoleptici

- Redlizarea calculelor privind necesarul
materiel prime pentru prepararea jeleurilor,
sufleurilor si cremelor, conform
documentatiel tehnologice.

- Respectarea normel e sanitaro-igienice de
pastrare ajeleurilor, sufleurilor si cremelor

Jeleu. Clasificareajeleurilor. Procesul
tehnologic de preparare a jeleurilor.
Sortimentul si caracteristicajeleurilor.
Sufleuri. Clasificarea sufleurilor. Procesul
tehnologic de preparare a sufleurilor.
Sortimentul si caracteristica sufleurilor.
Aprecierea calitatii jeleurilor si sufleurilor.
Podoabe din jeleu, prepararealor.
Creme.Clasificareasi caracteristicacremelor
pentru prajituri si torte. Caracteristica
procesului tehnologic de preparare a
cremelor. Regulile sanitaro-igienice la
prepararea cremelor. Conditii de pastrare a
cremelor.

Farimituri pentru ornare. Clasificarea
farimiturilor pentru ornare. Nonparel,
prepararea. Nucile, folosirea pentru
preparare. Ciocolata, farimituri din ciocolata.
Podoabe din ciocolata, prepararealor.

LP 5. Preparareajeleurilor si
sufleurilor

D. 1 Jeleu (nr. 61)

D. 2 Sufleu (nr.62)

D. 3 Sufleu de ciocolata (nr.63)

L P 6. Prepararea cremelor de unt
Crema Noutate
Crema Gleasse

L P 7 Prepararea podobelor din
ciocolata

Total

10

18

Specificatii metodologice

Modulul reprezinta o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atit pentru lectiile teoretice, it si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a competentelor profesionale, o conditie prioritarda de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic a modulului va avea un caracte flexibil,
care permite aplicarea atit a srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cit si strategilor didactice inductive (de la practica spre
teorie). Lectiile de instruire teoretica si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile

disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatel or Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

(Vezi Sugestii metodol ogice)
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Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata
logica de formare a competentelor profesionale.

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

Tinind cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Totodata, continutul referitor la
procesul tehnologic de preparare a martipanului, la acest nivel, se studiaza doar teoretic.

Sarcini pentru portofoliu laModulul 111: De prezentat scris sau grafic (la aegere) 10 consecinte ale nerespectirii normelor sanitaro-igienice la
pastrarea semifabricatelor pentru articolele de cof etirie/patiserie.

Sugestii deevaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor |a detinerea competentel or profesional e specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice semipraparatele dupa diverse criterii.

- Prepare diversetipuri de umpluturi.

- Prepare diversetipuri de siropuri.

- Preparediversetipuri de ,,pomada’.

- Prepare mastica din zahar.

- Prepare glazurile, martipanul si caramel.

- Preparejeleuri si sufleuri.

- Prepare creme pe baza de unt

- Analizeze organoleptic calitatea sortimentului de semipreparate pentru articolele de cofetarie si patiserie.

- Asigure conditiile de pastrare a semipreparatelor pentru articolele de cofetirie si patiserie.

Tn procesul de evaluare a competentelor profesionale specifice, sarcinile de evaluare vor fi, preponderent, axate pe realizarea calculelor pentru
necesarul de materii prime pentru diferite semifabricate, in baza retetarului.

Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces |a documente tehnol ogice rel evante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea
testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele evaluarii.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):
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Termometre, cronometru, plita electrica, cuptor electric, frigider, masina de tocat electrica, friteuza, paleta, cintar pentru bucatarie, masina de
framintat, sistra (spaclu), planseta de lemn, rulou cu discuri, merdenea stantata, scafa, tel pentru spumat, pensula plata, tavi dreptunghiulare, tavi
rotunde, cratita, spumiere, pasatrice, ceaun, razatoare, lus, cutite de bucatarie, linguri, furculite, pos de cofetarie, perie cu coada, areometru baume,
sita pentru cernut, cutit cu un disc, forme gofrate.

Materiale consumabile:

Faina de griu, oua, unt, margarina, ulei vegetal, lapte, melasa, brinza de vaci, varza proaspata, ceapa verde, ceapa, cartofi, patrunjel verdeata,
mere, carne de bovina, otet 3%, ulei vegetal, miere, fucate, gem, peste, agar, sare, piper negru macinat, vanilina, pudra de vanilie, drojdii presate
uscate, zahar, zahar farin, magiun, pudra de portocale, cafea naturala, lamiie, stafide, miez de nuci, mac, cacao praf, jelatina, coloranti, arome.
Echipament de protectie:

scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, Batista, Pantaloni, Tnciltaminte de schimb, manusi igienice.

Materiale didactice:

Set planse didactice; material e foto-video; desene de executie; folii retroproiector; televizor; video; documentatie tehnica, fise tehnologice.

Bibliografia:
1. MatiuhinaZ.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisinau, Lumina, 1992
2. ButekisN., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina, Chisinau,1992
3. Coopnuk Penientyp 6mton u kynuHapHbx n3nenuit s [1OI1, Mocksa, Oxonomuka, 1981, c. 720
4. Coopuuk Penentyp My4HbIX, KOHIUTEPCKUX U Oymounbix u3nenuit ais [1OI1, MockBa, Dxonomuka, 1986.
5. OcHOBBI (DM3UOJIOTUN MMUTAHUS, THTHEHBI B canuTapuu, Martoxuna 3.11.,Mockga, Beiciras mkomna, 1989
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MODULUL 4: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT DOSPIT

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a aluatului dospit prin metoda directa si prin metoda indirecta,
precum si adiverselor articolelor din acest tip de aluat.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Prepararea auatului dospit 22 - 22
UC 2. | Prepararea articolelor din aluat dospit prin metoda directa (fara maia) 18 24 42
UC 3. | Prepararea articolelor din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia) 12 24 36
UC 4. | Prepararea aticolelor din aluat foita] dospit 22 30 52
Lectie de recapitulare 2 - 2
Evaluare modul 2 6 8
Tota 78 84 162
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea aluatului dospit
Abilititi Cunostinte Nr. Lucrari practice Nr.
ore recomandate ore

- Descrierealocului si rolului Tn dimentatie a
articolelor din aluat dospit.

- Carcterizarea materiilor prime de bazi si
auxiliare necesare pregatirii aluatului dospit

- Utilizareavaselor, ustensilelor si a
echipamentel or tehnol ogice necesare
pregatirii aluatului dospit

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii aluatului
dospit.

- Respectarea normelor sanitaro-igienicesi

Importanta articolelor de patiserie-cofetirie din auat
dospit in alimentagie. Clasificarea auatului dospit
pentru articole de patiserie-cofetirie. Clasificarea si
sortimentul articolelor din aluat dospit.

Caracteristica proceselor de afinare la framintarea
aluatului. Rolul si specificul fainii si a drojdiilor n
formarea aluatului. Caracteristicile fainii. Rolul
zaharului, sarii si a grasimii in procesul de framintare a
aluatului, caracteristica.

Procesul de framintare a auatului, caracteristica
Metoda biologica de afinare a auatului. Esenta metodei
biologice si caracteristica el. Framintarea aluatului prin
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it A

- Redlizarea procesel or tehnologice specifice
prepararii aluatului dospit.

- Descriereatransformarilor ce au loc in
timpul coacerii si influentalor asupra
calitatii produsului finit.

- Aprecierea calitatii aluatului dospit in baza
indicilor organoleptici

- Asigurarea conditiilor de pastrare a aluatul ui
dospit expus depozitarii.

metoda biochimica mono- si bifazica. Caracteristica
etapelor de dospire: formarea glucozel si formarea
bioxidului de carbon.

Fermentarea alcoolici si acido-lactici a aluatului.
Formarea substantelor noi: oxid de carbon si acid lactic
si rolul lor in procesul fermentarii. Reframintarea
aluatului, caracteristica. Procesele ce au loc la
reframintarea aluatului, caracteristicalor.

Utilajele, mecanismele, ustensile si vesela folosite la
fraimintarea aluatului. Caracteristica masinilor de
fraimintat aluat de diferita capacitate. Utilgele,
mecanismele, ustensile pentru tratamentul termic al
preparatelor din auat.

Clasificarea etapelor de coacere, caracteristica lor.
Modificarile ce au loc n aluat in procesul de coacere a
produselor. Vesela pentru prezentaresi servire.
Caracteristica materiei prime pentru prepararea
aluatului dospit. Pregatirea materiei prime pentru
producere.

Total

22

Unitatea de competenta 2: Prepararea articolelor din aluat dospit prin metoda directa (fara maia)

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii aluatului dospit
fara maiasi sortimentului produselor din
acesta

- Identificarea sortimentului de umpluturi si
alte semipreparate necesare obtinerii
produselor din aluat dospit fara maia

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii aluatului
dospit fara maiasi sortimentului produsel or

Aluat dospit prin metoda directa (fara maia)

- Procesul tenologic de preparare a auatului
dospit prin metoda directa (fara maia).

- Caracteristica etapelor procesului tehnologic,
identificarea/determinarea sfirsitului dospirii.

- Aprecierea calitatii aluatului dospit fara maia.

Articole coapte din aluat dospit fara maia.

- Sortimentul si caracteristica articolelor coapte
din auat dospit fara maia.

- Portionarea, modelareasi tratareatermica a

LP 1, 2 Preparareaarticolelor
din aluat dospit fara maia
coapte

A. 1 Prepararea pateurilor
coapte din aluat dospit cu
umplutura din varza proaspata
(nr.1091/ 1089/1126)

A. 2 Prepararea pateurilor
coapte din aluat dospit cu
umplutura din mere (nr.1091/
1089/1137)
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din acesta

- Redlizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii auatului dospit fara maiasi
sortimentului produselor din acesta,
respectind normel e sanitaro-igienice i
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca

- Apreciereacalitatii aluatului dospit fara
maiasi sortimentului produselor din acesta,
conform indicilor de calitate a

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
sortimentului produselor din aluat dospit
fara maia

- Asigurarea conditiilor de expunere a
sortimentului produselor din aluat dospit
fara maia spre comercializare.

- Ambalarea produselor din aluat dospit fara
maia pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat dospit
fara maia expus depozitarii.

- Calcularea sinecostului preparatelor din

produsel or model ate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Apreciereacalitatii, servireasi prezentarea
articolelor.

- Reguli de etica si estetica laservirea
articolelor.

A. 3 Vatruska (placinta
descoperita cu umplutura din
brinza) (nr.1089/1135/1098)

A. 4 Vatruska (placinta
descoperita cu umplutura din
magiun) (nr.1089/1098)

A. 5 Prajitura cu visina (nr. 8, p.
16 Prescurant)

Nota: pot fi selectate/propuse si
alte tipuri de umpluturi!

Articoledin aluat dospit fara maia prijite.

- Sortimentul si caracteristicaarticolelor din
aluat dospit fara maia prajite.

- Portionarea, modelareasi tratareatermica a
produselor model ate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Apreciereacalitatii, servireasi prezentarea
articolelor.

- Reguli de etica si estetica laservirea
articolelor.

LP 3,4 Preparareaarticolelor
din aluat dospit fara maia
prajite

E.1. Pateuri prajite din aluat
dospit cu gem (nr.1092/ 1089)
E.2. Pateuri prajite din aluat
dospit cu umplutura din ceapa
verde cu ou (nr.
1092/1089/1131)

E.3. Ceburechi (nr. 1096)

E.4. Gogoase (nr. 1095)

E.5. Minciunele (Prajitei) (nr.

aluat dospit fara maia 88 Prescurant)
E.6. Placinte prajite cu brinza
(nr. 71/77)
Total 18 24

Unitatea de competenta 3: Prepararea articolelor din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia)

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii aluatului dospit
cu maiasi sortimentului produselor din
acesta

- Identificarea sortimentului de umpluturi si

Aluat dospit prin metoda indirecta.
- Procesul tenologic de preparare a auatului
dospit prin metoda indirecta.

- Caracteristica etapelor procesului tehnologic,

aprecierea sfirsitului dospirii plamadelii si

LP5,6,7,8Prepararea
articolelor din aluat dospit cu
maia coapte

A.1. Culebeaka cu umplutura din
carne cu ceapa
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alte semipreparate necesare obtinerii
produselor din aluat dospit cu maia

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii aluatului
dospit cu maiasi sortimentului produselor
din acesta

- Redlizarea procesel or tehnologice specifice
prepararii aluatului dospit cu maiasi
sortimentului produselor din acesta,
respectind normel e sanitaro-igienicessi
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca

- Aprecierea calitatii aluatului dospit cu maia
si sortimentului produselor din acesta,
conform indicilor de calitate a

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
sortimentului produselor din aluat dospit cu
maia

- Asigurarea conditiilor de expunere a
sortimentului produselor din aluat dospit cu
maia spre comercializare.

- Ambalarea produselor din aluat dospit cu
maia pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat dospit cu
maia expus depozitarii.

- Calcularea sinecostului preparatelor din
aluat dospit cu maia

dospirii aluatului.
Aprecierea calitatii aluatului dospit cu maia.

Articole coapte din aluat dospit cu maia.

Sortimentul si caracteristica articolelor coapte
din aluat dospit cu maia.

Portionarea, modelareassi tratareatermica a
produsel or model ate.

Racirea produselor si ornarealor.

Aprecierea calitatii, servireasi prezentarea
articolelor.

Reguli de etica si estetica laservirea
articolelor.

(nr.1103/1089/1115)

A.2. Culebeaka cu umplutura din
varza (nr.1103/1089/1126)
A.3. Rastegai cu umputura din
carne cu ou (nr.1100/1116)

A.4. Rastegal pentru gustare
(nr.1101/1122)

LP 5 Prepararea chiflelor

B. 1 Chifla de vanilie (nr. 107)
B. 2 Chifla de casia (nr. 109)

B. 3 Chifla de drumetie (nr.110)
B. 4 Chiflacu mac (nr. 112)

B. 5 Chifla ‘Pistrui’ (nr. 113)

B. 6 Chifla cu nuci (nr.108)

LP 6 Peparareatartelor si
cozonacilor

C. 1 Tarta delicioasa (ITupor)
(nr. 104)

C. 2 Tarta de casa cu mac (nr.
105)

C. 3 Cozonac cu pomada (nr.
114)

C. 4 Cozonac obignuit ( nr. 106)
LP 7 Preparareatartelor

C "1 Tarta semideschisa cu gem
(nr. 1204 retetar 1968)

C '2 Tarta deschisa cu umplutura
din mere (nr. 1205 retetar 1968)
C '3 Tarta cu mere (nr.73
Prescurant)

C '4 Tarta cu umplutura din
brinza (nr. 72 Prescurant)

L P 8 Prepararea checurilor
D.1 Chec Mai (nr. 90)
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D.2 Chec Primavara (nr.88)
D.3 Chec Sanatate (nr.92)

D.4 Bastonase de cafea (nr. 5
Prescurant)

D.5. Chec cu rom (nr. 91)

Nota: pot fi selectate/ propuse si
atetipuri de articolesi
umpluturi!

12

24

Unitatea de competenta 4: Prepararea aticolelor din aluat foitaj dospit

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii aluatului foita)
dospit si sortimentului produselor din acesta

- Identificarea sortimentului de umpluturi si
alte semipreparate necesare obtinerii
produselor din aluat foita) dospit

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei
normative, necesare pregatirii aluatului
foitg] dospit si sortimentului produselor din
acesta.

- Redlizarea procesel or tehnologice specifice
prepararii auatului foitg] dospit si
sortimentului produselor din acesta,
respectind normel e sanitaro-igienice i
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca

- Aprecierea calitatii aluatului foitg] dospit si
sortimentului produselor din acesta,
conform indicilor de calitate a

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
sortimentului produselor din aluat foita

Aluat foitaj dospit

- Procesul tehnologic de preparare a a uatul ui
foita] dospit.

- Caracteristicametodelor de stratificare a
aluatului foita) dospit.

- Apreciereacalitatii auatului.

Articoledin aluat foitaj dospit

- Sortimentul si caracteristicaarticolelor din
aluat foita) dospit: chifle, crucenic, brinzoaice
unguresti.

- Portionarea, modelareassi tratareatermica a
produsel or model ate.

- Apreciereacalitatii, servireasi prezentarea
articolelor.

- Reguli deetica si estetica laservirea
preparatelor.

Articole de patiserie/cofetarie din aluat dospit

n bucataria moldoveneasca

- Clasificareaarticolelor de patiserie/cofetarie
din aluat dospit in bucataria moldoveneasca:
chifle, colaci, cornisoare.

- Procesul tehnologic de preparare a a uatul ui

LP9, 10 Prepararea
articolelor din aluat foitaj
dospit coapte

F. 1 Chifla foieta) cu martipan
(nr. 15 Prescurant)

F. 2 Chifla foietaj cu magiun (nr.

17 Prescurant)

F. 3 Strudel (nr.33 Prescurant)
F. 4 Vatruska ungureasca (nr.
1099)

LP 11 Prepararea colacului
moldovenesc si sortimentului
de chifle*

C. 1 Colac moldovenesc (nr. 19
Prescurant)*

C. 2 Chifla cu scortisoara (nr. 32
Prescurant)

C. 3 Chifla cu stafide (nr. 29
Prescurant)

C. 4 Chifla cu mac (nr. 7
Prescurant)

C. 5 Cornulet Moldovenesc (nr.
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dospit. dospit in bucataria moldoveneasca. 2 Prescurant)
- Asigurarea conditiilor de expunere a - Sortimentul si caracteristica articolelor de
sortimentului produselor din aluat foita patiserie din aluat dospit.
dospit spre comercializare. - Aprecierea calitatii, servireasi prezentarea
- Ambalarea produselor din aluat foita] dospit preparatelor finite.
pentru comercializare. - Reguli de etica si estetica laservirea
- Asigurarea conditiilor de pastrare a preparatelor.
sortimentului produselor din aluat foita Ustensile si echipamentele pentru expunerea spre
dospit expus depozitarii. comercializare a sortimentului produselor din aluat
- Calcularea sinecostului preparatelor din dospit.
aluat foitaj dospit Conditii de pastrare a sortimentului de produse
din aluat dospit expus spre comercializare.
Cerinte de ambalar e si depozitare a sortimentul ui L P 12 Calcularea sinecostul ui
produselor din aluat dospit pentru expedierea la preparatelor din aluat dospit fara
punctele de comercializare. maiasi cu maia, si aluat foitg)
Calcul a sinecostului preparatelor din aluat dospit dospit
fara maiasi cu maia, si aluat foitg] dospit
Tota 22 30

Specificatii metodologice

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atit pentru lectiile teoretice, Cit si pentru cele practice, o conditie prioritara de
parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul
didactic a modulului va avea un caracte flexibil, care permite aplicarea atit a srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), Cit si
celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depende de strategiile si metodele didactice
aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activitatile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ-participativ si centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodol ogice)
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut n cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, de aceea decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea conginutului modulului. Orele vor fi repartizate in functie de
dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore
pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, varamine neschimbat.
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Tn cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 4 tipuri de articole din sortimentul propus. La fel,
se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 buciti la articole cu bucata sau 0,5 —
1kg la articole cu gramagj lakg.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precumsi evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulul ui.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentel or profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice produsele din auat dospit dupa diverse criterii.

- Cadculeze ingredientele pentru prepararea aluatul ui si articolelor din aluat.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea aluatului si articolelor din aluat.

- Respecte normele sanitaro-igienice Tn timpul activitatii de pregatire a materiel prime, framantare a aluatului si fabricare a articolelor din

acesta.

- Utilizeaze ustensilele si utilgjele necesare pentru procesul de framintare a aluatului si fabricarea articolelor.

- Prepare aluatul dospit prin metoda directa si diverse articole din aceasta categorie de aluat.

- Prepare aluatul dospit prin metodaindirecta si diverse articole din aceasta categorie de aluat.

- Prepare auatul foita) dospit si diverse articole din aceasta categorie de aluat.

- Analizeze organoleptic calitatea aluaturilor si produselor din aluat.

- Expuna spre comercializare produse din aluat dospit, respectind normele sanitaro-igienice.

- ldentifice materialele necesare si modul de ambalareproduselor din aluat dospit.

- Ambaleze produse din aluat dospit.

- Asigure conditii de pastrare a produselor din aluat dospit.

- Caculeze sinecostul preparatelor din aluat dospit fara maiasi cu maia, si aluat foita) dospit.

Tn scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor
practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatel e selectatesi propuse de cadrul didactic

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetirie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic vaoferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):
Plita electrica, cuptor electric, frigider, masina de tocat electrica, friteuza, paleta, cintar pentru bucatarie, masina de framintat, sistra (spaclu), planseta
de lemn, rulou cu discuri, merdenea stantata, scafa, tel pentru spumat, pensula plata, tavi dreptunghiulare, tavi rotunde, cratita, spumiere, pasatrice,
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ceaun, razatoare, lus, cutite de bucatarie, linguri, furculite, pos de cofetarie, perie cu coada, areometru Baume, sita pentru cernut, cutit cu un disc,
forme gofrate.
Materiale consumabile:
Faina de griu, oua, unt, margarina, ulei vegetal, lapte, melasa, brinza de vaci, varza proaspata, ceapa verde, ceapa, cartofi, patrunjel verdeata, mere,
carne de bovina, otet 3%, ulel vegetal, miere, tucate, gem, peste, agar, sare, piper negru macinat, vanilina, pudra de vanilie, drojdii presate, zahar,
zahar farin, magiun, pudra de portocale, cafea naturala, lamiie, stafide, miez de nuci, mac, cacao praf, jelatina.
Echipament de securitate:
Scurta (halat), boneta (batista detifon), sort, stergar, batista, pantaloni, Tncaltaminte de schimb, manusi termoizolante.
Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii la locul de munci; regulile de protectie a muncii si securitatii; ate regulamente naionale de siguranta personala la
efectuarea lucrarilor.
Materiale didactice:
Set plange didactice; materiale foto-video; desene de execuie; folii retroproiector; televizor; video; documentatie tehnica, fise tehnologice.
Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor alimentare”
2. HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”
3. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din
16.12.2005)
Merceologia produselor alimentare, Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P., Chisinau, Lumina, 1992
Specidlitati de patiserie, Butekis N., Jucov A., Lumina, Chisinau, 1992[1peiickypant Hp. 001-09 Po3HuuHbBIE IIeHBI Ha XJI€OOOYIOUHBIE
n3nenud, Yacre |, c. 222
6. IlpetickypanT Hp. 001-09 Po3anunbie 1ieHb Ha X1e000ymounble uzaenus, Yacts |1, ¢.138
7. Tlpeiickypant Hp. 001 Po3Hn4HbIE 1IeHBI Ha XJI000YI0UHbIE U MyYeHHE KOHIUTEepCcKue n3nenus, Nr. 3, 1988. 90 p.
8. Coopuuk Penentyp Omron u kynuHapHbix uznenuit st [IOIT, MockBa, Dxonomuka, 1981, c. 720
9
1

oA~

. Coopuuk Penentyp My4nbIX, KOHAUTEpCKHX U Oynounbix uznenuit st [10I1, Mocksa, OxoHomuKka, 1986.
0. Marroxuna3.I1., OcHOBBI ()M3HOJOTUN MUTAHUS, THTUEHBI U CAHUTApuu,MOCKBa, ,,Bbiciias mkoina,, 1989
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Modulul 5: PREPARAREA PRODUSEL OR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFINAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentel or profesionale specifice de framintare a aluatului nedospit afinat prin metoda chimica si de preparare

aarticolelor din aluat farimicios, de vafe, de cozonac, de turte dulci.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Prepararea aluatului nedospit afinat prin metoda chimica. 12 - 12
UC 2. | Prepararea articolelor din aluat farimicios 14 18 32
UC 3. | Prepararea articolelor din aluat de vafe 8 6 14
UC 4. | Prepararea articolelor din aluat de cozonac 10 12 22
UC5 | Preparareaarticolelor din auat de turte dulci 8 12 20
Lectie de recapitulare 2 - 2
Evaluare modul 2 6 8
Tota 56 54 110
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea aluatului nedospit afinat prin metoda chimica.
Abilitai Cunostinge Erré Iucrz';l;(ialrgra grcgctice Erré

- Descrierea importantel articolelor preparate
din aluat nedospit afinat prin metoda
chimica in alimentatie

- Selectarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii  auatului
nedospit afinat prin metoda chimica.

- Selectarea vasdlor, ustensilelor si a
echipamentelor ~ tehnologice  necesare
pregatirii  aluatului nedospit afinat prin
metoda chimica.

Importanta articolelor de cofetarie/patiserie
din auat nedospit afinat prin metoda chimica
Tn alimentaie.

Metoda chimica de afinare a aluatului.

- Caracteristica procesului de afinare prin
metoda chimica.

- Clasificarea auatului nedospit afinat prin
metoda chimica pentru articole de
cofetarie/patiserie.

Sortimentul si clasificarea articolelor din

aluat nedospit afinat prin metoda chimica.
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- Determinarea cantitativa (masia, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii auatului
nedospit afinat prin metoda chimica.

- Redlizarea proceselor tehnologice specifice
prepararii aluatului nedospit, afinat prin
metoda chimica, respectind normele
sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca.

- Descrierea transformarilor care au loc n
timpul coacerii si influenta acestora asupra
calitatii produsului finit.

- Aprecierea calitatii auatului nedospit in
bazaindicilor de calitate

Utilaj e, mecanisme, ustensii si vesela pentru:

- prelucrarea primara a materiel prime

- prepararea auatului nedospit afinat prin
metoda chimica.

- tratamentul termic al articolelor din aluat
nedospit.

- prezentaresi servire.

Materia prima pentru prepararea aluatului

nedospit afanat prin metoda chimica.

Pregatirea materiei prime pentru productie.

Total

12

Unitatea de competenta 2: Prepararea articolelor din aluat farimicios

- Identificarea  umpluturilor si  altor
semipreparate necesare obtinerii
sortimentului  produselor din  auat
farimicios.

- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii aluatului
farimicios si produselor din acest aluat.

- Redlizarea  proceselor tehnologice
specifice prepararii aluatului farimicios,
si aproduselor din acest aluat, respectind
normele sanitaro-igienice si  cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea calitatii aluatului farimicios si
produselor din acest auat, conform

Aluat farimicios

Sortimentul si caracteristica articolelor.

Evaluarea calitatii articolelor preparate.
Reguli de etica si estetica la servire.

Procesul tehnologic de preparare a
aluatului farimicios.

Caracteristica etapelor procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii aluatului farimicios.

Portionarea si modelarea articolelor din
aluat farimicios.

Tratarea termica a articolelor model ate.
Racirea produselor si ornarealor.
Sortimentul semipreparatelor utilizate la
ornare.

L P- 1 Prepararea checurilor din
aluat farimicios.

A.l. Prepararea checului de capitala
(nr. 82/2000; nr. 25/1986)

A.2 Prepararea checului cu nuci
(nr.85/2000; nr. 435/1986)

A.3 Prepararea checului pentru ceai
(nr. 84/2000; nr. 444/1986)

A.4 Prepararea checului cu brinza de
vaci (nr. 86/2000; nr. 450/1986)

A.5 Prepararea checului cu brinza de
vaci si stafide (nr. 87/2000; nr.
449/1986)

LP- 2 Prepararea prajiturilor din
aluat farimicios.

38




indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercidizare a
produselor din aluat farimicios.

- Asigurarea conditiilor de expunere a
produselor din aluat farimicios spre
comercializare.

- Identificarea materialelor si modului de
ambalare pentru expedierea in puncte de
comerciaizare.

- Ambalarea  produselor  din
farimicios pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor din aluat farimicios expus
comercializarii.

- Calcularea sinecostului
aluat farimicios.

aduat

articolelor din

Utilgjul comercial si ambalarea articolelor.
Calculul  sinecostului articolelor din aluat
farimicios.

Conditiile de pastrare a produselor din aluat
farimicios  pentru  comercidizare  sau
depozitare.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat
farimicios pentru expedierea in puncte de
comercializare.

A.6 Prepararea prajiturii

farimicioase glasate cu pomada (nr.

48/2000; nr. 297/1986)

A.7 Prepararea prajiturii
farimicioase cu jeleu (nr. 49/2000,
nr.299/1986)

A.8 Prepararea prajiturii ,,Inel
farimicios’ (nr. 50/2000, nr.
307/1986)

A.9 Prajitura combinata (nr. 75, p.
99 Prescurant)

LP 3 Prepararea fursecurilor din
aluat farimicios.

A.10 Prepararea fursecurilor cu unt
(nr. 157 €/1969)

A.11 Preparareafursecurilor cu
ciocolata (nr.157 x/1969)

A.12 Prepararea fursecurilor
,»Frunzulite,, (nr. 160/1969)

A.13 Prepararea fursecurilor
farimiciosi (nr.175/1969)

A 14 Fursec Rulada cu magiun si
nuci (nr. 6, p. 50)

A.15 Prgjitura cu fructe si nuci (nr.
76 Prescurant)

Total

14

18

Unitatea de competenta 3: Prepararea articolelor din aluat de vafe

- Identificarea  ingredientelor  necesare
obtinerii  sortimentului  produselor din
aluat de vafe.

- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei

Procesul tehnologic de preparare a auatului

de vafe.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii aluatului.

LP- 4 Prepararea articolelor de
aluat devafe.

B.1 Preparareafoilor de vafe cu
vanilie (nr.222 -1 /1969)

B.2 Preparareafoilor de vafe cu
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normative, necesare pregatirii aluatului
de vafe si produselor din acest aluat.

- Realizarea  proceselor  tehnologice
specifice prepararii aluatului de vafe si a
produselor din acest aluat, respectind
normele sanitaro-igienice si  cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea calitatii aluatului de vafe si
produselor din acest auat, conform
indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comerciadizare a
produselor din aluat de vafe.

- Asigurarea conditiilor de expunere a
produselor din aluat de vafe spre
comercializare.

- Ambalarea produselor din aluat de vafe
pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor din auat de vafe expus
comercializarii.

- Calcularea sinecostului
aluat de vafe.

articolelor din

Sortimentul si caracteristica articolelor din

vafe.

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de vafe.

- Tratareatermica a articolelor model ate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor, utilizate
pentru ornare.

Aprecierea calitatii articolelor preparate.

Reguli de etica si estetica la servire.

Utilgjul comercial si ambalagjul articolelor.

Calculul sinecostului articolelor din auat de

vafe.

Conditiile de pastrare a produselor din aluat

de vafe pentru comercializare sau depozitare.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat de

vafe pentru expedierea in puncte de

comercializare.

cafea (nr.222 -2 /1969

B.3 Preparareafoilor de vafe

cu ciocolata (nr.222-3 /1969)
B.4 Preparareafoilor de vafe cu
zahar (nr.10/1969)

B.5 Preparareafoilor de vafe pe
baza de galbenus (nr.8/1969)

Total

Unitatea de competenta 4: Prepararea articolelor din aluat de cozonac

- Identificarea umpluturilor si
ingredientelor necesare obtinerii
sortimentului  produselor din auat de
cozonac.

- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor conform  documentatiei

Procesul tehnologic de preparare a auatului

de cozonac.

- Caracteristica etapel oer procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii auatului de cozonac.

Sortimentul si caracteristicaarticolelor.

LP-5Preparareaarticolelor din
aluat de cozonac

C.1 Prepararea pateurilor cu
diferite umpluturi (nr.1094/1983)
C.2 Prepararea fursecurilor
,Vatrusca, (nr.157 a/1969)
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normative, necesare pregatirii aluatului
de cozonac si produselor din acest aluat.

- Realizarea  proceselor  tehnologice
specifice prepararii aluatului de cozonac
si aproduselor din acest aluat, respectind
normele sanitaro-igienice si  cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea calitatii aluatului de cozonac
si produselor din acest aluat, conform
indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comerciadizare a
produselor din aluat de cozonac.

- Asigurarea conditiilor de expunere a
produselor din aluat de cozonac spre
comercializare.

- Ambalarea produsdlor din auat de
cozonac pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor din aluat de cozonac expus
comercializarii.

- Calcularea sinecostului
aluat de cozonac.

articolelor din

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de cozonac.

- Tratareatermica a articolelor model ate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor, utilizate
pentru ornare.

Aprecierea calitatii  articolelor

Reguli de etica si estetica la servire.

Utilgjul comercial si ambalagjul articolelor.

Calculul sinecostului articolelor din aluat de

cozonac.

Conditiile de pastrare a produselor din aluat

de cozonac pentru comercializare sau

depozitare.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat de

cozonac pentru expedierea n puncte de

comercializare.

preparate.

C.3 Prepararea fursecurilor
,,Livov,, (nr. 161/1969)

C.4 Prepararea fursecurilor
,»Stelute,, (nr.157 6/1969)

C.5 Prepararea fursecurilor
,,Romanita,, (nr. 157 u/1969)

C.6 Prajitura de casa (nr. 77
Prescurant)

C.7 Fursec Bastonase de brinza cu
magiun (nr. 2, p. 46)*

C.8 Fursec Taranesc (nr. 4, p. 48)

Total

10

12

Unitatea de competenta 5: Prepararea articolelor din aluat de turte dulci

- Identificarea umpluturilor si
ingredientelor necesare obtinerii
sortimentului  produselor din auat de
turte dulci.

- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor conform documentatiei

Clasificareasi caracteristica auatului de turte

dulci.

Procesul tehnologic de preparare a auatul ui

de turte dulci prin metoda fara oparire.

- Caracteristica etapel or procesul ui
tehnologic.

L P- 6 Prepararea articolelor
din aluat deturte dulci

D.1 Preparareaturtelor glasate
(nr. 136/2000)

D.2 Preparareaturtelor ,,Figurine
glasate,, (nr.139/2000)
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normative, necesare pregatirii aluatului
de turte dulci si produselor din acest
aluat.

- Redlizarea  proceselor tehnologice
specifice prepararii aluatului de turte
dulci si a produselor din acest aluat,
respectind normele sanitaro-igienice si
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea calitatii aluatului de turte
dulci si produselor din acest aluat,
conform indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comerciadizare a
produselor din aluat de turte dulci.

- Asigurarea conditiilor de expunere a
produselor din aluat de turte dulci spre
comerciaizare.

- Ambalarea produselor din aluat de turte
dulci pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
produselor din aluat de turte dulci expus
comercializarii.

- Calcularea sinecostului
aluat de turte dulci.

articolelor din

- Prepararea aluatului prin metoda de
oparire.

- Caracteristica etapelor procesului
tehnologic.

- Apreciereacalititii aluatului de turte dulci.

Sortimentul si caracteristicaarticolelor.

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de turte dulci.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor, utilizate
pentru ornare.

Aprecierea calitatii  articolelor

Reguli de etica si estetica la servire.

Utilgjul comercial si ambalagjul articolelor.

Calculul sinecostului articolelor din aluat de

turte dulci

Conditiile de pastrare a produselor din aluat

de turte dulci pentru comercidizare sau

depozitare.

Cerinte de ambalare a produselor din aluat de

turte dulci pentru expedierea in puncte de

comercidizare.

preparate.

D.3 Preparareaturtelor cu nuci
(nr. 142/2000)

D.4 Preparareaturtelor cu lapte
(nr. 153/2000)

D.5 Prepararea turtelor cu miere
(nr. 147/2000)

D.6 Preparareaturtelor pentru
copii (nr. 152/2000)

D.7 Preparareaturtel de miere
fara umplutura (nr. 154/2000)
D.8 Preparareaturtel de miere cu
pasta de fructe (nr. 155/2000)
D.9 Preparareaturtei cu stafide
pentru amatori (nr.156/2000)
D.10 Preparareaturtel cu
ciocolata si stafide (nr. 158/2000)

Total

12

Specificatii metodologice

O conditie prioritarda de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodata, parcursul didactic a modulului va avea un caracte flexibil, care permite aplicarea atit a srategiilor didactice deductive (de
la teorie spre practicd), cit si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depende de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut n cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finaa, inclusiv si pentru
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repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea conginutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruireateoretica si practica, va ramine neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 4 tipuri de articole din sortimentul propus. Pentru
realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propune si alte tipuri de articole si umpluturi decit cele din lista lucrarilor
recomandate.

Lafel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 buciti la articole cu bucata sau
0,5 - 1kg laarticole cu gramgj lakg.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.

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

- Clasifice articolele din aluat nedospit afinat prin metoda chimica dupa diverse criterii.

- Calculeze cantitatea ingredientel or pentru prepararea articolelor din aluat nedospit afinat prin metoda chimica.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea aluatului nedospit afinat prin metoda chimica.

- Respecte normel e sanitaro-igienice in timpul activitatii de pregatire a materiei primesi in procesul de framintare.

- Manipuleaza cu ustensilele si utilajele necesare pentru procesul de afinaresi amestecare a aluatului afinat prin metoda chinica.

- Prepare diversetipuri de aluat nedospit (farimicios, de vafe, de cozonac, de turte dulci), afinat prin metoda chimica.

- Analizeze organoleptic calitatea diferitor tipuri de aluat nedospit afinat prin metoda chimica.

- Prepare articole din diferite tipuri de aluat nedospit, afinat prin metoda chimica.

- Analizeze organoleptic calitatea articolelor din aluat nedospit afinat prin metoda chimica.

- Expuna spre comercializare produse din aluat nedospit respectind normel e sanitaro-igienice.

- Identifice materialele si modul de ambalare a produselor preparate.

- Ambaleze produse din aluat nedospit afinat prin metoda chimica.

- Asigure conditii de pastrare a produselor din aluat nedospit, afinat prin metoda chimica .

- Calculeze sinecostul articolelor din aluat farimicios, de cozonac, de vafe,de turte dulci.

Tn scopul evaluarii competentelor profesional e specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor
practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatel e selectatesi propuse de cadrul didactic

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetirie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
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organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):
Malaxor,cuptor €electric, frigider, paleta, cintar pentru bucatarie, mixer, forme gofratespaclu, sita pentru cernut,planseta de lemn,tavi
dreptunhgiulare,rulou cu discuri, forme pentru torte, cratita, cutite de bucatarie, linguri,pos de cofetarie, perie,forme dreptunghiulare,cutite pentru
nivelare,merdenea,vase gradate,forme pentru chec,forme pentru prajituri.
Materiale consumabile:
Faina de griu,sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin,melanj,zahar tos,stafideesentd,margarina, esentd de vaniliebicarbonat de
sodiu,brinza de vaci,pudra de vanilie,cacao-praf,lapte integral,grasimi,vanilie melasi,parfum uscat,apa,acid citric, mierelapte condensat cu
zahar,oua,sirop de zahiar ars, resturi de semifabricate coapte,pasta de fructe,magiun,agar-agar,colorant alimentar,fructe proaspete sau confiate,
miez de nuci maruntite,ulei vegetal.
Echipament de protectie:
scurta (halat), boneta,sort, stergar, batista, pantaloni, incaltaminte de schimb,manusi termoizolante,manusi igienice.
Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii la locul de munca; regulile de protectie a muncii si securitatii; ate regulamente nationale de siguranta personala la
efectuarea lucrarilor.
Materiale didactice:
planse didactice, imagini ilustrative, materiale foto-video; desene; folii retroproiector; televizor; video; documentaie tehnica, fise tehnologice.
Bibliogr afie:
1.  Speciditati de patiserie, N.Butekis, A.Jucov,Lumina,Chisinau,1992
2. Cofetar-patiser,C.Dinca,S.Mbratasan,V.Moraru,Editura Didactica si Pedagogica,Bucuresti, 2007

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

Pedagogica,Bucuresti, 2003
4.  COOpHHK pelenTyp Ha TOPThI, TUPOXKHBIC, KEKChI, PYJIETHI, TICUCHBS, IPSHUKH, KOBPWKKH U CI00HBIE Oyn0ouku, MockBa ,,XiaeonpoauHdopm “
2000
COOpHHK perenTyp MyYHBIX KOHAUTEPCKUX U OymounbIx u3aenuit as [1OI1, 1986
Penienitypsl Ha iedeHbe, raneTsl U Badum,Mocksa ,,[Tumesas [IpomeimuierHoCTs” , 1969

o U
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MODULUL 6: PREPARAREA PRODUSEL OR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFINAT PRIN METODA MECANICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de frimintare a aluatului nedospit afinat prin metoda mecanica si preparare
aarticolelor din aluat de pandispan, foitg), aluat oparit, aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale, din aluat pentru clatite si placinte.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Prepararea aluatului nedospit afinat prin metoda mecanica 6 - 6
UC 2. | Prepararea articolelor din aluat de pandispan 14 18 32
UC 3. | Prepararea articolelor din aluat foita) 10 18 28
UC 4. | Prepararea articolelor din aluat oparit 8 6 14
UC 5. | Prepararea articolelor din aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale 8 6 14
UC 6. | Prepararea articolelor din aluat pentru clatite 6 10
UC 7. | Prepararea sortimentului de placinte. 10 6 16
Lectie de recapitulare 2 - 2
Evaluare modul 2 6 8
Tota 64 66 130
Achizitii teoreticesi practice:

Unitatea de competenta 1: Prepar area aluatului nedospit afinat prin metoda mecanica
Abilitati Cunostinte srre. Lucrari practice recomandate ';Irré

- Descrierea importantei articolelor din aluat | Importanta Tn alimentatie a articolelor de
nedospit afinat prin metoda mecanica n | cofetarie/patiserie din aluat nedospit, afinat
alimentaie. prin metoda mecanica.

- Selectarea materiilor prime de bazi si | Metoda mecanica de afinare a aluatului.
auxiliare necesare pentru pregitirea | - Caracteristicaprocesului de afinare prin

aluatului nedospit afinat prin  metoda metoda mecanica.
mecanica si a produselor din acesta. - Clasificarea aluatului nedospit, afinat
- Utilizarea vaselor, ustensilelor si  a prin metoda mecanica pentru articole de
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echipamentelor ~ tehnologice  necesare
pentru pregatirea aluatului nedospit afinat
prin metoda mecanica.

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
aluatului nedospit afinat prin  metoda
mecanica.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii aluatului nedospit, afinat prin
metoda mecanica, respectind normele
sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca.

- Descrierea transformarilor care au loc in
timpul coacerii si influenta lor asupra
calitatii produsului finit.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
nedospit.

cofetarie/patiserie.

- Clasificareasi sortimentul articolelor din
aluat nedospit, afinat prin metoda
mecanica.

Utilajele, mecanismele, ustensilele si vesela

pentru:

- prelucrarea primara amateriei prime

- prepararea auatului nedospit afinat prin
metoda mecanica.

- tratamentul termic a articolelor din aluat
nedospit.

- prezentaresi servire.

Materia prima pentru prepararea aluatului

nedospit afanat prin metoda mecanica.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru

productie.

Total

Unitatea de competenta 2: Prepararea articolelor din aluat de pandispan

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
aluatului de pandispan si produselor din
acesta.

- Pregitirea umpluturilor si altor

semipreparate necesare pentru obtinerea
sortimentului  produselor din auat de
pandispan.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii  aluatului  de pandispan i

Clasificarea si caracteristica auatului de

pandispan. Specificul procesului tehnologic

de preparare a aluatului de pandispan.

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

de pandispan de baza (cu incalzire), cu cacao

sl cu nuci.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Determinarea momentul ui finisarii
procesului de spumare.

- Apreciereacalitatii auatului de

LP 1 Preparareaarticolelor
din aluat de pandispan

A.1 Prepararea semifabricatul ui
,,Pandispan de baza’’

(nr. /2000, nr. 1/1986)

A.2 Prepararea pandispanului cu
cacao

(nr.6/2000,nr.6/1986)

A.3 Prepararea pandispanul ui
»Praga’ (nr.7/2000,nr.7/1986)
A.4 Prepararea,,Ruladei cu
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produselor din acest aluat,
normele sanitaro-igienice  si
securitatii si sanatatii Tn munca.
- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
de pandispan si sortimentului produselor
din acesta

- Utilizarea ustensilelor si  echipamentelor
pentru expunerea spre comercialiizare a

respectind
cerintele

sortimentului  produselor din auat de
pandispan.
- Ambalarea produselor din auat de

pandispan pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului  produselor din auat de
pandispan.

- Calcularea sinecostului articolelor din aluat
de pandispan.

pandispan.

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

pandispan cu unt.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii aluatului de
pandispan cu unt.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

Sortimentul si caracteristicaarticol€elor.

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de pandispan.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

Aprecierea calitatii articolelor preparate.

Reguli de etica si estetica laservire.

Utilgjul comercial si ambalgjul articolelor.

Calcularea sinecostului articolelor din aluat

de pandispan.

pasta de fructe’” (nr. 93/2000, nr.
93/1986)

LP 2 Prepararea fursecurilor
din aluat de pandispan

A.6 Prepararea fursecurilor
,Zaharosi” (nr.124x/2000)

A.7 Prepararea fursecurilor
,,Pandispan de ciocolata”
(nr.149/1969)

A.8 Prepararea fursecurilor ,,Cu

ciocolata,” (nr. 157 n/1969)

Total 14 18
Unitatea de competenta 3: Prepararea articolelor din aluat foitaj
- Determinarea cantitativd (masi, volum) a Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui LP 3 Preparareaarticolelor din
ingredientelor  conform  documentatiei | foita. aluat foitaj
normative, necesare pentru pregitirea | - Caracteristica etapelor procesului E.1 Prepararea volovanilor
aluatului foitaj si produselor din acesta. tehnologic. (nr.1113/1983)

- Pregitirea umpluturilor si altor
semipreparate necesare pentru obtinerea
sortimentului produselor din aluat foitg.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii aluatului foitg) si produselor din
acest auat, respectind normele sanitaro-

- Apreciereacalitatii auatului.

Sortimentul si caracteristicaarticolelor. -

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat pentru foitg). Tratareatermica a
articolelor modelate.

E.2 Prepararea pateurilor cu
brinza de vaci (nr. 1093/1983)
E.3 Culebeaka cu umplutura de
carne (nr. 1103/11983)

E.4 Prepararea placintei cu brinza
devaci (nr. 1098/1983)
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igienice si cerintele securitatii si sanatatii in
munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
foitej si  sortimentului produselor din
acesta.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercidizare a
sortimentului produselor din aluat foitg.

- Ambalarea produselor din auat foitg
pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat foitg.

- Calcularea sinecostului articolelor din aluat
foita).

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor utilizate
pentru aluat foita.

Aprecierea calitatii articolelor preparate.

Reguli de etica si estetica laservire.

Utilgjul comercial si ambalgjul articolelor.

Calcularea sinecostului articolelor din aluat

foitg).

LP 4 Preparareaarticolelor din
aluat foitaj

E.5 Prepararea fursecurilor pentru
copii (nr.142/1969 )

E.6 Prepararea prajiturii cu
umplutura din mere (nr.
327/1986)

E.7 Prepararea prajiturii cu
umplutura din mere (nr.
329/1986)

E.8 Prepararea prajiturii presurata
cu zahar farin (nr. 330/1986)

E.9 Prepararea fursecurilor cu
cascaval (nr. 147/1969)

Total

10

18

Unitatea de competenta 4: Prepararea articolelor din aluat oparit

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
aluatului oparit si produselor din acesta.

- Pregatirea umpluturilor si altor
semipreparate necesare pentru obtinerea
sortimentului produselor din aluat oparit.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii duatului oparit si produselor din
acest auat, respectind normele sanitaro-
igienice si cerintele securitatii si sanatatii in
munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
oparit si sortimentului produselor din

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

oparit.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii auatului.

Sortimentul si caracteristica articolelor din

aluat oparit.

- Portionareasi modelarea articol€elor.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor utilizate
pentru articole din aluat oparit.

Aprecierea calitatii articolelor preparate.

LP -5 Prepararea articolelor
din aluat oparit

D.1 Prepararea,,Gogoaselor’’
din auat oparit (nr.15/1983)
D.2 Prepararea,,Profitroli ” din
aluat oparit (nr. 1112/1983)
D.3 Prepararea fursecurilor
,Fantezie,” (nr. 163/1969)
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acesta.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercidizare a
sortimentului produselor din aluat oparit.

- Ambalarea produselor din auat oparit
pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat opatrit.

- Calcularea sinecostului articolelor din aluat
oparit.

Reguli de etica si estetica laservire.

Utilgjul comercial si ambalgjul articolelor.
Calcularea sinecostului articolelor din auat
oparit.

Total

Unitatea de competenta 5: Prepararea articolelor din aluat de bezea, bezea cu nuci si de migdale

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
aluatului de bezea, bezea cu nuci si de
migdale si produselor din acesta.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii aluatului de bezea, bezea cu nuci
si de migdale si produselor din acest aluat,
respectind normele sanitaro-igienice si
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
de bezea, bezea cu nuci si de migdae si
sortimentului produselor din acesta.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comerciaizare a
sortimentului produselor din aluat de bezea,
bezea cu nuci si de migdale.

- Ambalarea produselor din aluat de bezea,
bezea cu nuci si de migdale pentru

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

de bezea

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

de bezea cu nuci.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii auatului de bezeasi
de bezea cu nuci.

Sortimentul si caracteristica articolelor din

aluat de bezeasi bezea cu nuci.

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de bezeasi bezea cu nuci.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor de ornare.

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

de migdale.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

LP -6 Prepararea articolelor
din aluat de bezea, bezea cu
nuci si de migdale

B.1 Prepararea fursecurilor cu
migdal e (nr.164/1969)

B.2 Prepararea fursecurilor
»Savoare” (nr.158/1969)

B.3 Prepararea fursecurilor cu
nuci (nr.184 r/1969)

B.4 Preparareafursecurilor
,Noutate” (nr.1878/1969)

B.5 Prepararea fursecurilor
,,Orient” (nr.187a /1969)
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comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat de bezea,
bezea cu nuci si de migdale.

- Calcularea sinecostului articolelor din aluat
de bezea, bezea cu nuci si de migdale.

- Apreciereacalitatii auatului.

Sortimentul si caracteristica articolelor

- Portionareasi modelarea articolelor din
aluat de migdale.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor de ornare.

Aprecierea calitatii articolelor preparate.

Reguli de etica si estetica laservire.

Utilgjul comercial si ambalgjul articolelor.

Calcularea sinecostului articolelor din aluat

de bezea, de bezea cu nuci, de migdale.

Total

Unitatea de competenta 6: Prepararea articolelor din aluat pentru clatite

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
aluatului pentru clatite si produselor din
acesta.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice

prepararii - aluatului  pentru clatite i
produselor din acest aluat, respectind
normele sanitaro-igienice si cerintele

securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
pentru clatite si sortimentului produselor
din acesta

- Utilizarea ustensilelor si  echipamentelor
pentru expunerea spre comercialiizare a
sortimentului produselor din aluat pentru
clatite.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului

pentru clatite.

- Caracteristica etapelor procesul ui
tehnologic.

- Aprecierea calitatii auatului.

Sortimentul si caracteristica articolelor din

aluat pentru clatite.

- Portionareasi modelarea articol€elor.

- Tratareatermica a articolelor modelate.

- Racireaproduselor si ornarealor.

- Sortimentul semipreparatelor utilizate
pentru clatite.

Aprecierea calitatii articolelor

Reguli de etica si estetica laservire.

Utilgjul comercial si ambalgjul articolelor.

Calcularea sinecostului articolelor din auat

pentru clatite.

preparate.

LP 5 Prepararea articolelor
din aluat pentru clatite

C.1 Preparareaclatitelor (nr.
1082/1983)

C.2 Preparareaclatitelor cu
brinza de vaci ( nr. 1083/1983)
C.3 Preparareaclatitelor cu
magiun (nr. 1083/1983)

C.4 Prepararea clatitelor cu gem
(nr. 1083/1983)

C.5 Preparareaclatitelor cu
carne (nr. 1083/1983)
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- Ambalarea produselor din auat pentru
clatite pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului produselor din aluat pentru
clatite.

- Calcularea sinecostului articolelor din aluat
pentru clatite.

Unitatea de competenta 7: Prepararea sortimentului de placinte.

- Determinarea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pentru pregatirea
sortimentului de placinte.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii  sortimentului  de  placinte,
respectind normele sanitaro-igienice si
cerintele securitatii si sanatatii Tn munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a aluatului
sortimentului pentru placinte, precum si a
sortimentului de placinte.

- Utilizarea ustensilelor si  echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
sortimentului de placinte.

- Ambalarea sortimentului de placinte pentru
comercializare.

- Asigurarea  conditiilor
sortimentului de placinte.

- Calcularea sinecostului  sortimentului de
placinte.

de pastrare a

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

nedospit pentru placinte.

Sortimentul si caracteristica articolelor de

patiserie din aluat nedospit pentru placinte

conform tratamentului termic.

- Aprecierea calitatii, servireasi
prezentarea preparatul ui finit.

- Reguli de etica si estetica laservirea
preparatelor.

Clasificarea articolelor din auat Tntins.

Procesul tehnologic de preparare a aluatul ui

ntins.

Sortimentul si caracteristica articolelor de

patiserie din aluat intins.

- Apreciereacalitatii preparatului finit.

- Reguli deetica si estetica laservirea
preparatelor.

Clasificarea articolelor de patiserie/cofetarie

Tn buciataria moldoveneasca cu diverse tipuri

de umpluturi: fursecuri, prajituri.

Sortimentul si caracteristicaarticol€elor.

- Apreciereacalitatii preparatului finit.

LP 6 —Prepararea
sortimentului de placinte.

D. 1 Prajitura Stasea (nr. 10, p.
18 Prescurant)
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- Reguli deetica si estetica laservirea
preparatelor.
Calcularea sinecostului sortimentului  de
placinte.
Total 10 6

Specificatii metodologice

O conditie prioritarda de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodata, parcursul didactic a modulului va avea un caracte flexibil, care permite aplicarea atit a srategiilor didactice deductive (de
la teorie spre practicd), cit si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depende de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finala, inclusiv si pentru
repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, varamine neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomandi prepararea a cel putin 3 tipuri de articole din sortimentul propus, la
alegearea cadrelor didactice. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propunesi alte tipuri de articole si umpluturi decit
celedin listalucrarilor recomandate.
Lafel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 bucati la articole cu bucata sau
0,5 — 1kg la articole cu gramaj la kg.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulul ui.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice produsele din aluat nedospit, afinat prin metoda mecanica, dupa diverse criterii.

- Caculeze ingredientele pentru prepararea articolel or din aluat nedospit, afinat prin metoda mecanic.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea aluatului nedospit, afinat prin metoda mecanica.

- Respecte normele sanitaro-igienice in timpul activitatii de pregatire amateriel primesi in procesul de framintare.

- Selecteze ustensilellesi utilgjele necesare pentru procesul de afinaresi amestecare a aluatului afinat prin metoda mecanica.
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- Prepare diversetipuri de aluat nedospit (pandispan, de bezea, de bezea cu nuci, pentru clatite, oparit, foitgj, cu migdale, Tntins), afinat
prin metoda mecanica.

- Analizeze organoleptic calitatea diferitor tipuri de aluat nedospit, afinat prin metoda mecanica.

- Prepare articole din diferite tipuri de aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

- Analizeze organoleptic calitatea articolelor din auat nedospit, afinat prin metoda mecanica.

- Expuna spre comercializare produse din aluat nedospit, respectind normele sanitaro-igienice.

- ldentifice materialele si modul de ambalare a produsel or preparate.

- Ambaleze produse din aluat nedospit, afinat prin metoda mecanica.

- Asigure conditii de pastrare a produselor din auat nedospit, afinat prin metoda mecanica.

- Cadculareasinecostului articolelor din aluat: pandispan,bezea,bezea cu nuci,pentru clatite,oparit, foitaj, de migdale.

Tn scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor
practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatel e selectatesi propuse de cadrul didactic

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):
Malaxor,cuptor electric, frigider, paleta, cintar pentru bucatarie, masina de framintat, forme gofrate, spaclu, sita pentru cernut,planseta de lemn,tavi
dreptunhgiulare, cutitul de patiserie, forme rotunde pentru torte, cratita, cutite de bucatarie, linguri,pos de cofetarie, perie,forme dreptunghiulare,
vase gradate,forme pentru chec, forme pentru prajituri, barfes.
Materiale consumabile:
faina,sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin,melanj,zahar tos,stafide,esenta,margarina, esenta de vanilie,nuci,bicarbonat de
sodiu,brinza de vaci,pudra de vanilie,cacao,carbonat de amoniu,lapte integral ,grasimi,vanilie,melasi,parfum uscat,apa,acid citric, miere,lapte
condensat cu zahar,oua,sirop de zahar ars,resturi de semifabricate, miere, pasta de fructe,magiun,agar-agar,colorant alimentar,fructe proaspete sau
confiate,miez de nuci maruntite,ulei vegetal.
Echipament de protectie:
scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, Tncaltaminte de schimb.
Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii la locul de munca; regulile de protectie a muncii si securitatii; alte regulamente nationale de siguranta personala la
efectuarea lucrarilor.
Materiale didactice:
Planse didactice; imagini ilustrative,materiale foto-video; desene; folii retroproiector; televizor; video; documentgie tehnica, fise tehnologice.
Bibliografie:
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MODULUL 7: PREPARAREA PRODUSEL OR DE COFETARIE-PATISERIE CU VALOARE ENERGETICA REDUSA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesional e specifice de preparare a aluatului pentru articole de cofetirie-patiserie cu valoare
energetica redusa si diverse articole din aceasta categorie de aluat.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total

UC 1. | Prepararea auaturilor pentru produse cu valoare energetici redusa. 5 - 5
UC 2. | Prepararea prajiturilor de pandispan cu val oarea energetica redusa 4 12 16
UC 3. | Preparareabiscuitilor si chiflelor cu valoare energetica redusa 4 12 16
UC 4. | Prepararea articolelor din auat cu tarita si crupe de ovas 5 6 11
Evaluare modul 2 6 8
Total 20 36 56

Achizitii teoreticesi practice:

Unitatea de competenta 1: Prepararea aluaturilor pentru produse cu valoare energetica redusa.

Abiliti Cunostinte Nr. | Lucrari practice Nr.

ore | recomandate ore

- Descrierea locului si rolului Tn aimentatie a
produselor de cofetarie/patiserie cu valoarea
energetica redusa.

- Identificarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii auatului pentru
produse de cofetarie/patiseriecu valoarea
energetica redusi si sortimentului de
produse din acesta.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor  tehnologice  necesare
pregatirii aluatului pentru produsele de
cofetarie/patiserie cu valoarea energetica
redusa.

Importanta produselor de patiserie cu vaoare
energetica redusa in alimentatie.

Clasificarea aluaturilor pentru produse cu valoare
calorica redusa.

Clasificarea si sortimentul produselor din diferite
aluaturi cu valoare energetica redusa.

Caracteristica materiei prime pentru prepararea
aluaturilor cu valoarea energetica redusa i
pregatirea el pentru producere.

Sortimentul si caracteristica pireurilor din legume
(varza, morcov, sfecla), pastelor din fructe (mere,
gutui, struguri), granulelor de mandarine si a
amelioratorilor alimentari si taritei folosite la
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- [dentificarea  semipreparatelor  necesare
pentru obtinerea sortimentului de produse
de cofetarie/patiserie cu valoarea energetica
redusa.

prepararea produselor cu valoarea energetici
redusa.

Pregatirealor pentru utilizare.

Utilaj e, macanisme, ustensile si vesela pentru:

- prlucrarea primara amateriei prime

- preparareaauaturilor.

- tratament termic a preparatelor din aluat.

- prezentaresi servire.

Total

Unitatea de competenta 2: Prepararea prajiturilor de pandispan cu valoarea ener getica redusa

- Identificarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii prajiturilor de
pandispan cu valoarea energetica redusa.

- Aprecierea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii prajiturilor de
pandispan cu val oarea energetica redusa.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii - prajiturilor de pandispan cu
valoarea energeticai redusi, respectind
normele sanitaro-igienice si cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Apreciereaindicilor de calitate a prajiturilor
de pandispan cu valoarea energetica redusa.

- Asigurarea  conditiilor de  expunere
prajiturilor de pandispan cu valoarea
energetica redusa spre comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
prajiturilor de pandispan cu vaoarea
energetica redusa

Clasificarea pandispanului cu legume: , soare”,
»noapte”, , prospetime’.

Procesul tehnologic de preparare a pandispanul ui
cu legume prin metoda de baza.

Sortimentul si caracteristica produselor din aluat
de pandispan cu legume.

Aprecierea calitatii, servireasi prezentarea
preparatul ui finit.

Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor.
Clasificarea pandispanului cu paste din fructe: din
mere si gutui.

Procesul tehnologic de preparare a pandispanul ui
cu paste din fructe prin metoda de bazi.
Sortimentul si caracteristica produselor din aluat
de pandispan cu paste din fructe cu valoare calorica
redusa.

Aprecierea calitatii, servireasi prezentarea
preparatelor finite.

Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor.

LP 1 Prepararea
prajiturilor

A.1 Prajitura de pandispan
Soare (nr.116)

A. 2 Prgjitura de pandigpan
Prospetime (nr.117)

A. 3 Prgjitura de pandigpan
Noapte (nr.118)

Total

12
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Unitatea de competenta 3: Prepararea biscuitilor si chiflelor cu valoare energetica redusa

- Identificarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii biscuitilor si
chiflelor cu valoarea energetica redusa.

- Aprecierea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii biscuitilor si
chiflelor cu valoarea energetica redusa.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii biscuitilor si chiflelor cu valoarea
energetica redusa, respectind normele
sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca.

- Aprecierea indicilor de calitate a biscuitilor
si chiflelor cu val oarea energetica redusa.

- Asigurarea  conditiilor de  expunere
biscuitilor si chiflelor cu valoarea energetica
redusa spre comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
biscuitilor si chiflelor cu valoarea energetica
redusa.

Clasificarea aluaturilor folosite pentru prepararea
produselor cu valoare energetica redusi cu paste
din fructe: dospit si farimicios.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
cu amelioratori alimentari.

Sortimentul si caracteristica produselor din aluat
dospit cu amelioratori aimentari cu valoarea
calorica redusa.

Procesul tehnologic de preparare a auatului
farimicios cu paste din fructe si granule de
mandarine.

Sortimentul si caracteristica produselor din aluat
farimicios cu paste din fructe si granule de
mandarine cu valoarea calorica redusa.

Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
pentru produse cu valoarea energetica redusa cu
diverse pireuri de legume.

Procesul tehnologic de preparare a auatului
farimicios cu pireu de legume pentru produse cu
valoarea energetica redusa.

Sortimentul si caracteristica produselor cu valoare
calorica redusa din aluat dospit si farimicios cu
pireuri de legume.
Aprecierea calitatii,
preparatelor finite.
Reguli de etica si estetica la servirea preparatelor.

servirea i prezentarea

LP 2 Prepararea
biscuitilor si chiflelor

B. 1 Biscuti aurii (nr.119)
B. 2 Chifla Trandafir
(nr.120)

B. 3 Chifla Toamna (nr.122)
B. 4 Chiflacu lapte (nr.123)

Total

12
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Unitatea de competenta 4: Prepararea articolelor din aluat cu tarita si crupe de ovis

- Identificarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii articolelor din
aluat cu tarita si crupe de ovas.

- Aprecierea cantitativa (masi, volum) a
ingredientelor  conform  documentatiei
normative, necesare pregatirii articolelor din
aluat cu tarita si crupe de ovas.

- Aplicarea proceselor tehnologice specifice
prepararii articolelor din aluat cu tarita si
crupe de ovas, respectind normele sanitaro-
MUNCa.

- Aprecierea indicilor de calitate a articolelor
din auat cu tarita si crupe de ovas.

- Asigurarea conditiilor de expunere a
articolelor din aluat cu tarita si crupe de
ovas spre comercializare.

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
articolelor din aluat cu tarita si crupe de
ovas.

Procesul tehnologic de preparare a taritei pentru
prepararea aluatul ui.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului cu
tarite.

Sortimentul si caracteristica produselor cu adaos
de tarite: pateuri, placinte descoperite, biscuiti,
turte, chifle. Folosirea crupelor de ovaz. Pregatirea
lor pentru utilizare.

Sortimentul si caracteristica produselor cu crupe
deoviz.

Aprecierea calitatii,
articolelor finite.
Reguli de etica si estetica la servirea preparatel or.
Cerinte de pregitire a articolelor pentru
comercidizare din aluat cu valoarea energetica
redusa

Conditii de depozitare a articolelor din auat cu
valoarea energetica redusa

Calcul si evidenta pentru preparatele din aluat cu
valoarea energetica redusa

servirea i prezentarea

LP 3 Prepararea
articolelor din aluat cu
tarita si crupe deovas

C. 1. Pateuri din tarita cu
brinza (nr. 526)

C.2. Biscuiti din tarfte (nr.
529)

C.3. Biscuiti din tarite cu
nuci (nr. 530)

C. 4 Turte cu tarite (nr.533)
C. 5 Biscuiti din crupe de
ovaz (nr. 538)

C. 6 Bastonase din cascava
(nr. 540)

Total

Specificatii metodologice

O conditie prioritarda de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodata, parcursul didactic a modulului va avea un caracte flexibil, care permite aplicarea atit a srategiilor didactice deductive (de
la teorie spre practicad), cit si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depende de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut n cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finaa, inclusiv si pentru
repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea conginutului modulului.
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Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, varamine neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomandi prepararea a cel putin 3 tipuri de articole din sortimentul propus, la
alegearea cadrelor didactice. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propune si ate tipuri de articole de cofetarie-
patiserie cu valoare energetica redusa decit cele din listalucrarilor recomandate.

Lafel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 bucati la articole cu bucata sau
0,5 — 1kg la articole cu gramaj la kg.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulul ui.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice produse cu valoarea energetica redusa dupa diverse criterii.

- Caculeze ingredientele pentru preparareaprodusel or cu valoarea energetici redusa.

- Pregateasca ingredientele pentru preparareaprodusel or cu valoarea energetica redusa.

- Respecte normel e sanitaro-igienice la prepararea produselor cu valoarea energetici redusa.

- Utilizeze ustensilele si utilgjele necesare procesului de preparare a produsel or cu val oarea energetica redusa

- Prepare produse din pandispan cu paste de legume, din aluat dospit cu paste de legume, din tarite si crupe de ovaz.

- Analizeze organoleptic calitatea produselor cu valoare energetici redusa.

- Expuna spre comercializare produse cu valoare energetica redusi, respectind normele sanitaro-igienice.

- ldentifice materialele, modul de ambalare a produselor cu valoare energetici redusa.

- Ambaleze produsele cu valoare energetica redusa.

- Asigure conditii de pastrare a produselor cu valoare energetica redusa.

Tn scopul evaluirii competentelor profesional e specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor
practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatel e selectatesi propuse de cadrul didactic

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetirie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

plita electrica, cuptor electric, frigider, paleta, cintar pentru bucatarie, cesti pentru masurat lichide, linguri pentru masurat, cratita, sita,

sucitor, castron, tava, cratita pentru soteu, razatoare, cutite de bucatarie, dispozitiv de taiat aluatul, pisalog, ac de lemn, platou de cofetirie,
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pensula, facalet, tigaie pentru clatite, forme pentru prajituri, tigaie, tel, pos de cofetarie, polonic, farfurii, lopatica, linguri, furculite

M ateriale consumabile:
faina de griu, amidon, oua, melanj, unt de frisca, margarina de masa, lapte, cascaval, brinza de vaci, cacao praf, pasta de fructe, condimente,
pudrade vanilie, fructe confiate, sare, acid citric, vanilina, zahar tos, zahar pudra, ulei vegetal, magiun, dulceaa, stafide, miez de nuci,
mac, esenta, apa, visine, mere.
Echipament de securitate:
scurta (halat), boneta sau batista de tifon, sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb.
Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii lalocul de munca; regulile de protectie a muncii si securitatii; alte regulamente nationale de siguranta personala
la efectuarealucrarilor.
Materiale didactice:
Set planse didactice; materiale foto-video; desene de execusie; folii retroproiector; televizor; video; documentagie tehnica, fise tehnologice.
Materialedeinstruire:
1. ButekisN., Jucov A., Speciditati de patiserie, Lumina, Chisinau,1992
2. MatiuhinaZ.P., Asceulova S.P, Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisinau, Lumina, 1992
3. Martoxuna 3.I1., OcHOBBI (PU3HOTOTUY TUTAHUS,TUTUEHBI U CAHUTapuu,MOCKBa, ,,Briciias mkona,,1989
4, JlueTuveckoe TNMUTaHHWE B CTOJOBBIX. COOpPHUK pEHENTyp M TEXHOJOTHS NpHUroToBiIeHHs Omton. M3marenbcTBo “OkoHOMHUKA”,
Mocksa, 1971.
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MODULUL 8: PREPARAREA PRAJITURILOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a prajiturilor din semifabricat pandispan, farimicios si
farimicios din miere, din auat foitg, din semifabricat oparit, din compozitii zaharoase si din faramituri, precum si a semifabricatelor pentru
ornarea prajiturilor.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. | Preparareacremelor pentru prajituri si torte 44 - 44
UC 2. | Prepararea prajiturilor din pandispan 20 18 38
UC 3. | Preparareaprajiturilor din semifabricat farimicios si farimicios din miere. 18 24 42
UC 4. | Preparareaprajiturilor din aluat foitg 16 18 34
UC 5. | Prepararea prajiturilor din semifabricat oparit 8 18 26
UC 6. | Preparareaprajiturilor din compozitii zaharoase si din faramituri 10 12 22
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 12 14
Tota 120 102 222

Achizitii teoreticesi practice:

Unitatea de competenta 1: Prepararea cremelor pentru prajituri si torte

Abilitati Cunostinte glrré Lucrari practice recomandate

- Descrierea rolului prajiturilor ~ in Importanta prajiturilor Tn consumul alimentelor.
alimentatie. Clasificarea si caracteristica prajiturilor n
- Selectarea materiilor prime de baza si dependenta de semifabricatul de baza (din
auxiliare necesare pregatirii cremelor. pandispan, foitgj, aluat farimicios, oparit, din
- Utilizarea  vasdlor, ustensilelor i compozitii  zaharoase, din farimituri) i
echipamentelor ~ tehnologice  necesare procesului tehnologic de preparare. Regulile
pregatirii cremelor. sanitaro-igienice la prepararea prajiturilor.
- |dentificarea semifabricatelor de baza si Metode de ornare a prajiturilor cu diferite
semifabricatelor pentru ornare necesare semifabricate pentru ornare.
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obtinerii sortimentului prajiturilor.
- Determinarea cantitatii  (masa,

volum)

ingredientelor  conform  documentatiel
normative, necesare pregatirii cremelor.
- Efectuarea proceselor tehnologice specifice

prepararii  cremelor, respectind

normele

sanitaro-igienice si cerintele securitatii si

sanatatii Tn munca.
- Aprecierea calitatii  cremelor
indicilor de calitate.

n baza

- Asidurarea conditiilor si termenilor de

pastrare acremelor.

Conditii si termeni de pastrare a prajiturilor.
Clasificarea si caracteristica cremelor pentru
prajituri si torte.

Procesul tehnologic de preparare a cremelor.
Regulile  sanitaro-igienice la  prepararea
cremelor. Conditii de pastrare acremelor.
Utilaje, mecanisme, ustensile si vesela pentru
prelucrarea primara a materiel prime si
prepararea cremelor.

Specificul si pregitirea materiei prime pentru
prepararea cremelor.

Sortimentul cremelor pe bazi de unt.

Procesul tehnologic de preparare a cremelor pe
baza de unt: crema de unt de baza, sharlotte si
glasse si a derivatelor. Aprecierea calitatii
cremelor pe baza de unt. Conditii de pastrare
Sortimentul cremelor pe bazia dealbus.
Procesul tehnologic de preparare a cremelor pe
baza de albus: crema fiarta, crema nefiarta, cu
agar. Aprecierea calitatii cremelor. Conditii de
pastrare.

Sortimentul si caracteristica cremelor fierte
Procesul tehnologic de preparare a cremelor
fierte. Aprecierea calitatii cremelor. Conditii de
pastrare.

Sortimentul cremelor cu destinatie speciala.
Procesul tehnologic de preparare a cremelor cu
destinatie speciala: pe baza de brinza de vaci,
cascaval, smintina, frisca. Aprecierea calitatii
cremelor. Conditii de pastrare.

Total
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Unitatea de competenta 2: Prepararea prajiturilor din pandispan

- Selectarea materiilor prime de bazi si auxiliare
necesare pregatirii cremelor i prajiturilor din
pandispan.

- Determinarea  cantitatii (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii semifabricatelor pentru ornare
sl sortimentului de prajituri.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si echipamentel or
tehnologice necesare pregatirii prajiturilor din
aluat farimicios si farimicios din miere..

- Pregatirea  semifabricatelor de baza i
semifabricatelor pentru ornare necesare obginerii
sortimentului prajiturilor din pandispan.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii prajiturilor din pandispan, respectind
normele sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca.

- Realizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii prajiturilor din pandigpan in
bazaindicilor de calitate.

- Asigurarea  conditiilor de expunere a
sortimentului de prajituri din pandispan spre
comercializare.

Sortimentul si caracteristica
prajiturilor din pandispan.

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din pandispan.
Caracteristica  etapelor
tehnologic.

Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea si portionarea prajiturilor
din pandispan.

Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblarea prajiturilor si ornarealor.
Apreciereacalitatii prajiturilor.

procesul ui

Prajituri , Bouche” (Buse).
Specificul preparari prajiturii
»Bouche”.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii.

Reguli de etica si estetica laservire.
Utilgjul comercial si amabalarea
prajiturilor

Conditii de pastrare a prajiturilor.
Calculul sinecostului prajiturilor

LP 1 Prepararea semifabricatelor
pentru prajituri din semifabricat
pandispan

A-1 Prgjituri cu crema ,,Charlotte,,
(nr.39/2000; nr.260/1986)

A-2 Prajituri cu fructesi jeleu
(nr.41/2000)

A-3 Prajituri cu crema de bezea (nr.
40/2000)

A-4 Prajituri cu pasta de fructe
(nr.43/2000)

A-5 Prajituri cu cremade unt
(nr.42 6 /2000)

A-6 Prgjituri ,,Bouche,, (nr. 44 /2000)
(Buse)

LP 2, 3 Asamblareasi ornarea
prajiturilor din semifabricat
pandispan

A-1 Prgjituri cu crema ,,Charlotte,,
(nr.39/2000; nr.260/1986)

A-2 Prajituri cu fructesi jeleu
(nr.41/2000)

A-3 Prajituri cu crema de bezea (nr.
40/2000)

A-4 Prajituri cu pasta de fructe

- Asigurarea conditiilor si termenilor de pastrare a (nr.43/2000)
sortimentului prajiturilor din pandispan. A-5 Prgjituri cu crema de unt
- Calcularea  sinecostului prajiturilor  din (nr.42 6 /2000)
pandispan. A-6 Prajituri ,,Bouche,, (nr.44 /2000)
(Buse)
Tota 20 18
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Unitatea de competenta 3: Prepararea prajiturilor din semifabricat farimiciossi farimiciosdin miere

- Selectarea materiilor prime de bazi si auxiliare
necesare pregatirii cremelor si prajiturilor din
aluat farimicios si farimicios din miere.

- Determinarea  cantitatii (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii semifabricatelor pentru ornare
si sortimentului de prajituri.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si echipamentelor
tehnologice necesare pregatirii  cremelor  si
prajiturilor din aluat farimicios si farimicios din
miere.

- Pregitirea  semifabricatelor de bazda  si
semifabricatelor pentru ornare necesare obginerii
sortimentului prajiturilor din aluat farimicios si
farimicios din miere.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii cremelor si  prajiturilor din auat
farimicios si farimicios din miere, respectind
normele sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca.

- Redlizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii cremelor si prajiturilor din
aluat farimicios si farimicios din miere. in baza
indicilor de calitate.

- Ambalarea prajiturilor din auat farimicios si
farimicios din miere pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor si termenilor de pastrare a
sortimentului prajiturilor din aluat farimicios si
farimicios din miere pentru comercializare.

- Calcularea sinecostului prajiturilor din aluat
farimicios si farimicios din miere.

Sortimentul si caracteristica
prajiturilor din aluat farimicios si
farimicios din miere.

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din semifabricat farimicios
si farimicios din miere.
Caracteristica  etapelor
tehnologic.

Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea si portionarea prajiturilor
din  semifabricat  farimicios  si
farimicios din miere.

Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblareasi ornarea prajiturilor.
Apreciereacalitatii prajiturilor.

Reguli de etica si estetica la servire.
Utilggul comercial si  amabaajul
prajiturilor.

Conditii de pastrare a prajiturilor.
Calculul sinecostului prajiturilor

procesul ui

LP- 4 Prepararea
semifabricatelor pentru prajituri
din semifabricat farimicios

B-1 Prajituri ,,Inelus farimicios,, (nr.
50/2000)

B-2 Prajituri glasate cu pomada (nr.
48/2000)

B-3 Prajituri cu jeleu (nr. 49/2000)
B-4 Prajituri cu crema ,,Glasse,, (nr.
47 n /2000)

B-5 Prajituri cu crema de bezea (nr.
46/2000)

B-6 Albinuta (vezi anexa)

LP5- Asamblareasi ornarea
prajiturilor din semifabricat
farimicios

B-1 Prajituri ,,Inelus farimicios,, (nr.
50/2000)

B-2 Prajituri glasate cu pomada (nr.
48/2000)

B-3 Prajituri cu jeleu (nr. 49/2000)
B-4 Prajituri cu crema ,” Glasse,”
(nr.47 n /2000)

B-5 Prajituri cu crema de bezea (nr.
46/2000)

B-6 Albinuta (vezi anexa)

L P-6 Prepararea semifabricatelor
pentru prajituri din semifabricat
farimicios” Cosulet”

B-7 Cosulete cu crema din frisca si
jeleu (nr.51/2000)

B-8 Cosul ete pentru amatori
(nr.52/2000)
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B-9 Cosul ete pentru amatori cu
crema,” Glasse” (nr.52 6 /2000)
B-10 Cosulete cu crema si pasta de
fructe (nr.53 /2000)

B-11 Cosulete cu crema de bezea
(nr.54 / 2000)

B-12 Cosulete cu crema de bezeassi
fructe (nr.54 a 2000)

LP 7 Asamblarea si ornarea
prajiturilor din semifabricat
farimicios” Cosulet”

B-7 Cosulete cu crema din frisca si
jeleu (nr.51/2000)

B-8 Cosul ete pentru amatori

(nr. 52/2000)

B-9 Cosul ete pentru amatori cu
crema” Glasse” (nr.52 6 /2000)
B-10 Cosulete cu crema si pasta de
fructe (nr.53 /2000)

B-11 Cosulete cu crema de bezea
(nr. 54/ 2000)

B-12 Cosulete cu crema de bezeasi
fructe (nr. 54 a/ 2000)

Total

18

24

Unitatea de competenta 4: Prepararea prajiturilor din aluat foitaj

- Selectarea materiilor prime de bazi si auxiliare
necesare pregatirii cremelor si prajiturilor din
aluat foitg).

- Determinarea  cantitatii (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii semifabricatelor pentru ornare
si sortimentului de prajituri din aluat foitg.

Sortimentul si caracteristica
prajiturilor din aluat foita].

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din foitg].

Caracteristica  etapelor  proceselui
tehnologic.

Calculul necesarului de ingrediente

L P-8 Prepar area semifabricatelor
pentru prajituri din aluat foitaj
C-1 Prgituri cu crema ,,Charlotte,,
(nr.55/2000)

C-2 Prajituri cu crema de unt (nr.556
/ 2000)

C-3 Prgjituri ,,Cornulete,, cu crema
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- Utilizarea vaselor, ustensilelor i echipamentelor

tehnologice necesare pregatirii  cremelor i
prajiturilor din aluat foitg).
- Pregitirea  semifabricatelor de baza = si

semifabricatelor pentru ornare necesare obginerii
sortimentului prajiturilor din auat foitg).

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii cremelor si prajiturilor din aluat foitaj,
respectind normele sanitaro-igienice si cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Redlizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii cremelor si prajiturilor din
aluat foita) Tn baza indicilor de calitate.

- Ambalarea prajiturilor din aluat foitaj pentru
comercializare.

- Asigurarea conditiilor si termenilor de pastrare a
sortimentului prajiturilor din auat foitaj pentru
comercializare.

- Calcularea sinecostului
foita.

prajiturilor din auat

Prepararea si portionarea prajiturilor
din semifabricat foitg.

Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblarea prajiturilor si ornarea lor.
Aprecierea calitatii prajiturilor.

Reguli de etica si estetica laservire.
Utilggul comercia si  amabalarea
prajiturilor.

Conditii de pastrare a prajiturilor.
Calculul sinecostului prajiturilor

de bezea (nr.59/2000)

C-4 Prajituri ,,Mansoane,, cu crema
de unt (nr.60/2000)

LP-9, 10 Asamblarea i ornarea
prajiturilor din aluat foitaj

C-1 Prgjituri cu crema,,Charlotte,,
(nr.55/2000 )

C-2 Prajituri cu crema de unt (nr.556
/ 2000)

C-3 Prajituri ,,Cornulete,, cu crema
de bezea (nr.59/2000)

C-4 Prajituri ,,Mansoane,, cu crema
de unt (nr.60/2000)

Total

16

18

Unitatea de competenta 5: Prepararea prajiturilor din semifabricat oparit

- Selectarea materiilor prime de bazi si auxiliare
necesare pregatirii cremelor si prajiturilor din
aluat foitg.

- Determinarea cantitaii (masa,  volum)
ingredientelor conform documentaiei normative,
necesare pregatirii semifabricatelor pentru ornare
si sortimentului de prajituri din aluat foitg.

- Utilizarea vaselor, ustensilelor i echipamentelor
tehnologice necesare pregatirii  cremelor  si

Sortimentul si caracteristica
prajiturilor din semifabricat oparit.
Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din semifabricat oparit.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea si portionarea prajiturilor
din semifabricat oparit

LP-11 Prepararea
semifabricatelor pentru prajituri
din aluat oparit

D-1 Prgjituri din aluat oparit
,,Bastonase cu cremaSarlott’’ (nr.
61/2000)

D-2 Prajituri din aluat oparit

,, Bastonase cu crema de unt”

(nr. 61 6/2000)
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prajiturilor din aluat foita].

- Pregitirea  semifabricatelor de bazda  si
semifabricatelor pentru ornare necesare obginerii
sortimentului prajiturilor din auat foitg).

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii cremelor si prajiturilor din aluat foitaj,
respectind normele sanitaro-igienice si cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca.

- Realizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii cremelor si prajiturilor din
aluat foita) Tn baza indicilor de calitate.

- Ambalarea prajiturilor din aluat foitaj pentru
comercializare.

- Asigurarea conditiilor si termenilor de pastrare a
sortimentului prajiturilor din auat foitaj pentru
comerciaizare.

- Calcularea sinecostului prajiturilor din  aluat
foitg).

Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblarea prajiturilor si ornarea lor.
Aprecierea calitatii prajiturilor.

Reguli de etica si estetica laservire.
Utilggul comercia si  amabalarea
prajiturilor.

Conditii de pastrare a prajiturilor.
Calculul sinecostului prajiturilor

D-3 Prajituri din aluat oparit

,, Bastonase presurate cu farimituri”
(nr. 63/2000)

L P-12 Aasamblareasi ornarea
prajiturilor din aluat oparit

D-1 Prajituri din aluat oparit
,,Bastonase cu cremaSarlott’’ (nr.
61/2000)

D-2 Prgjituri din aluat oparit

,, Bastonase cu crema de unt”

(nr. 61 6/2000)

D-3 Prajituri din aluat oparit

,, Bastonase presurate cu farimituri”
(nr. 63/2000)

Total

18

Unitatea de competenta 6: Prepararea prajiturilor din compozitii zaharoase si din faramituri

- Selectarea materiilor prime de bazi si auxiliare
necesare pregatirii cremelor si prajiturilor din
compozitii zaharoase si din faramituri.

- Determinarea  cantitatii (masa, volum)
ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pregatirii semifabricatelor pentru ornare
si sortimentului de prajituri din compozitii
zaharoase si din faramituri.

- Pregatirea  semifabricatelor de baza  si
semifabricatelor pentru ornare necesare obginerii
sortimentului  prajiturilor  din  compozitii

Sortimentul si caracteristica
prajiturilor compozitii zaharoase.
Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din compozitii zaharoase.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea semifabricatului de bazi si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblarea si ornarea prajiturilor.
Apreciereacalitatii prajiturilor.

LP-17 Prepararea prajiturilor din
aluat de compozitii zahar oase

E-3 Prgjituri din compoziii
zaharoase ,,Bezele cu crema
Charlotte” (nr. 65/2000)

E-4 Prgjituri din compozitii
zaharoase ,,Bezele cu crema de unt”
(nr. 65a/2000)

L P-18 Prepararea prajiturilor din
faramituri.
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zaharoase si din faramituri.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii cremelor si prajiturilor din compozitii
zaharoase si din faramituri, respectind normele
sanitaro-igienice si  cerintele securitatii = si
sanatatii Tn munca.

- Realizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii cremelor si prajiturilor din
compozitii zaharoase si din faramituri in baza
indicilor de calitate.

- Ambalarea prajiturilor din compozitii zaharoase
si din faramituri pentru comercializare.

- Asigurarea conditiilor si termenilor de pastrare a
sortimentului  prajiturilor  din  compozitii
zaharoase si din faramituri pentru comercializare.

- Calcularea sinecostului prajiturilor din compozitii
zaharoase si din faramituri.

Reguli de etica si estetica laservire.
Sortimentul si caracteristica
prajiturilor din farimituri.

Procesul tehnologic de preparare a
prajiturilor din farimituri.
Caracteristica  etapelor
tehnologic.

Prepararea semifabricatului de bazi si
semifabricatelor pentru ornare.
Asamblarea si ornarea prajiturilor.
Apreciereacalitatii prajiturilor.

Reguli de etica si estetica laservire.
Utilgjul comercial si amabalarea
prajiturilor.

Conditii de pastrare a prajiturilor.
Calculul sinecostului prajiturilor

procesul ui

E-5 Prajituri din faramituri (nr.
68/2000)

E-6 Prajituri din faramituri pentru
amatori (nr. 69/2000)

Total

10

12

Specificatii metodologice

Parcursul didactic a modulului va avea un caracte flexibil, care permite alternarea legiilor de instruire teoretica si practica in dependenta de

strategiile si metodele didactice aplicate, precum si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut n cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finaa, inclusiv si pentru
repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discresia cadrului didactic, responsabil de predarea conginutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruireateoretica si practica, va ramine neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de articole din sortimentul propus, la
alegearea cadrelor didactice. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propunesi alte tipuri de prajituri decit cele din

listalucrarilor recomandate.
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Lafel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 buciti la articole cu bucata sau
0,5 - 1kg laarticole cu gramgj lakg.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil si:

- Clasifice prajiturile dupa diverse criterii.

- Cladsifice cremele dupa diverse criterii.

- Cadculeze ingredientele pentru prepararea cremelor si prajiturilor.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea cremelor si prajiturilor.

- Respecte normel e sanitaro-igienice in timpul activitatii de pregatire a materiei primesi inh procesul de preparare a cremelor si prajiturilor.

- Utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea cremelor si prajiturilor.

- Prepare diversetipuri de creme (pe baza de unt, de albus, fierte, cu destinatie speciala, din semipreparate de ornare moderne).

- Analizeze organol eptic calitatea diferitor tipuri de creme.

- Selecteze elemente de decor Tn functie de structura, forma, culoareasi dimensiunele prajiturilor, conform regulilor estetice.

- Prepare diversetipuri de prajituri din semifabricate coapte: pandispan, faramicios, foitg), oparit, bezea, de migdalesi din farimituri.

- Analizeze organoleptic calitatea diferitor tipuri de prajituri.

- Expuna spre comercializare prajiturile, respectind normele sanitaro-igienice, conditiile si termenii de pastrare.

- ldentifice materialele si modul de ambalare a prajiturilor preparate.

- Ambaleze prajiturile.

- Asigure conditiile de pastrare a prajiturilor.

- Calculeze sinecostului prajiturilor.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor
practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatel e selectatesi propuse de cadrul didactic

Tinind cont de specificul procesului tehnologic de prepararea a prajiturilor, pentru evaluarea competentel or profesional e specifice modulului, se
recomanda realizarea evaluarii sumative timp de 12 ore:

- 6 ore pregatirea semifabricatelor coapte, dupa caz, elementelor de ornare

- 6 ore asamblareasi ornarea articolelor

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetirie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
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organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

Craseta, malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cintar pentru bucatarie, mixer, forme gofrate, spaclu, sita pentru cernut,planseta de lemn, tavi

dreptunhgiulare, rulou cu discuri, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie, forme dreptunghiulare, cutite pentru nivelare, merdenea,

vase gradate, forme pentru chec, forme pentru prajituri, spatule

Materiale consumabile:

Faina de griu, sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin, melanj, zahar tos, stafide, esenta, margarina, esenta de vanilie, bicarbonat de sodiu,

brinza de vaci, pudra de vanilie, cacao-praf, |apte integral, grasimi, vanilie, melasa, parfum uscat, apa, acid citric, miere, lapte condensat cu zahar, oua,

sirop de zahar ars, resturi de semifabricate coapte, pasta de fructe, magiun, agar-agar, colorant alimentar, fructe proaspete sau confiate, coniac, vin de

desert, miez de nuci maruntite, ulel vegetal, frisca, ciocolata.

Echipament de protectie:

scurta (halat), boneta,sort, stergar, batista, pantaloni, incaltaminte de schimb,manusi termoizolante,manusi igienice.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Regulile tehnicii securitatii lalocul de munca; regulile de protectie amuncii si securitatii; ate regulamente nationale de siguranta personala la

efectuarea lucrarilor.

Materiale didactice:

planse didactice; imagini ilustrative, materiale foto-video; desene, folii retroproiector; televizor; video; documentgie tehnica, fise tehnologice.

Bibliogr afie:

1 Butekis N., Jucov A., Specialitati de patiserie, Lumina, Chisinau, 1992

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

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

4, COopHHK penenTtyp Ha TOPThI, TUPOXKHBIC, KEKChI, PYJICTHI, IEUYCHbs, TPSIHUKHA, KOBPHUKKN M ¢I00HBIE Oyiouku, Mocksa ,, Xneonpoauadopm”
2000

5. COOpHUK perenTyp MyIHBIX KOHAUTEPCKUX B OyimouHbix uznenuit mis [1OI1.

6. Penenitypsr Ha iedenbe, raneTs! U Badun,Mocksa ,, [Iumesas [TpomeierHocts”, 1969
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Modulul 9: PREPARAREA TORTELOR

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specific de preparare a tortelor din semifabricat pandispan, din aluat farimicios si
farimicios din miere, din foitg), din compozitii zaharoase si a tortelor combinate.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Preparareatortelor din semifabricat pandispan 54 24 78
UC 2. | Preparareatortelor din aluat farimicios si farimicios din miere 28 42 70
UC 3. | Preparareatortelor din foitg) 10 24 34
UC 4. | Preparareatortelor din compozitii zaharoase si atortelor combinate 34 24 58
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 12 14
Tota 130 | 126 256
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Preparareatortelor din semifabricat pandispan
Abilitati Cunostinte NI Lucrari practice recomandate NI
ore ore
- Utilizarea materiilor prime de baza si | Importanta tortelor in  consumul L P-1 Preparar ea semifabricatelor
auxiliare necesare prepararii tortelor. alimentelor. pentru torte din semifabricat

- Selectarea si utilizarea vaselor, ustensilelor
si a echipamentelor tehnologice necesare
prepararii tortelor.

- Identificarea semifabricate-lor de bazi si
semifabricatelor pentru ornare necesare
obtinerii sortimentului de torte.

- Determinarea  cantitatii  (masi, volum)
ingredientelor ~ conform  documentatiei
normative, necesare preparirii

semifabricatelor pentru ornareatortelor.
- Efectuarea proceselor tehnologice specifice

Clasificarea si caracteristica tortelor in
dependenta de semifabricatul de baza
(din pandispan, foitaj, aluat farimicios,
din compozitii zaharoase, combinate) si
procesul tehnologic de preparare.
Regulile sanitaro-igienice la prepararea
tortelor.

Metode de ornare a tortelor cu diferite
semifabricate pentru ornare.

Conditiile si termenii de pastrare a
tortelor.

pandispan

Al Torta din pandispan cu crema
,,Charlotte” nr. /2000

A2 Torta,,Poveste’ nr. 2/2000

A3 Torta,,Praga’ nr.10/2000

A4 Torta Pandigpan cu sufleu nr. 14/
2000

A5 Torta Pandispan cu crema de brinza
nr. 15/2000

A6 Torta cu nuci nr.16/2000
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tortelor din  semifabricat
respectind normele sanitaro-

it oA

prepararii
pandispan,

munca

- Redlizarea elementelor decorative din
diferite materii primesi semipreparate

- Aprecierea calitatii tortelor din semifabricat
pandispan, in bazaindicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercidizare a
tortelor din semifabricat pandigpan

- Ambalarea tortelor pentru comercializare

- Asigurarea  conditiilor si  respectarea
termenilor de pastrare a tortelor expuse
comercializarii

Sortimentul si caracteristica tortelor
din semifabricat de pandispan.

Procesul tehnologic de preparare a
tortelor din semifabricat pandispan.
Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatel or pentru ornare,
asamblareatortelor si ornarealor.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii tortelor.

Reguli de etici si estetica la servire.
Utilgjul commercial, materiale si modul
de ambalare a tortelor din semifabricat
pandispan.

LP 2, 3, 4 Aasamblarea si ornarea
tortelor din semifabricat pandispan

Al Torta din pandispan cu crema
»Sarlott” nr. 1/2000

A2 Torta,,Poveste’ nr.2/2000

A3 Torta,,Praga’ nr.10/2000

A4 Torta Pandispan cu sufleu nr. 14/
2000

A5 Torta Pandispan cu crema de brinza
nr.15/2000

A6 Torta cu nuci nr.16/2000

Total

54

24

Unitatea de competenta 2: Preparareatortelor din aluat farimiciossi farimiciosdin miere

- Determinarea cantitatii (masia, volum) a
semifabricatelor de baza si semifabricatelor
pentru ornare necesare obtinerii tortelor din
aluat farimicios si farimicios din miere.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii tortelor din auat farimicios si
farimicios din miere, respectind normele
sanitaro-igienice si cerintele securitatii - si
sanatatii Tn munca

- Redlizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii  tortelor din  auat
farimicios si farimicios din miere, in baza
indicilor de calitate.

Sortimentul si caracteristicatortelor din
semifabricat farimicios si farimicios din
miere.

Procesul tehnologic de preparare a
tortelor din auat farimicios si farimicios
din miere.

Calculul necesarului de ingrediente
Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatel or pentru ornare,
asamblareatortelor si ornarealor.
Caracteristica  etapelor ~ procesului
tehnologic

Aprecierea calitatii tortelor.

Reguli de etica si estetica la servire.

LP 5 Prepararea semifabricatelor din
semifabricat farimicios si din miere
A1l Torta,,Caderea frunzelor”
nr.19/2000

A2 Torta,,Leningrad” nr.18/2000

A3 Torta,,Lacramioare’ nr.20/2000

LP 6, 7, 8 Asamblareasi ornarea
tortelor din semifabricat farimiciossi
din miere

A1l Torta,,Caderea frunzelor”
nr.19/2000

A2 Torta,,Leningrad” nr.18/2000
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- Utilizarea ustensilelor i echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
tortelor din aluat farimicios si farimicios din
miere.

- Ambalarea tortelor pentru comercializare.

- Asigurarea  conditiilor  si  respectarea
termenilor de pastrare a tortelor din auat
farimicios si farimicios din miere expuse
comercializarii.

Utilgjul commercial, materiale si modul
de ambalare a tortelor din auat
farimicios si farimicios din miere

A3 Torta,,Lacramioare’ nr.20/2000

LP 9 Prepararea semifabricatelor din
semifabricat farimiciossi din miere
Torta” Albinuta” (Tn anexa)

Torta "Farimicios cu
Tna” (in anexa)

cremi de

smintini

LP 10, 11 Asamblarea si ornarea
tortelor din semifabricat farimicios si
din miere

Torta” Albinuta’ (Tn anexa)

Torta "Farimicios cu
smintina” (in anexa)

cremi de

Total

28

42

Unitatea de competenta 3: Preparareatortelor din foita

- Determinarea cantitatii (masia, volum) a
semifabricatelor de baza si semifabricatelor
pentru ornare necesare obtinerii tortelor din
foitg.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii tortelor din aluat foitag), respectind
normele sanitaro-igienice si  cerintele
securitatii si sanatatii Tn munca

- Realizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate.

- Aprecierea calitatii tortelor din aluat foitaj, n
bazaindicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor i echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
tortelor din foita).

Sortimentul si caracteristica tortelor
dinfoitg.

Procesul tehnologic de preparare a
tortelor din foita).

Calcularea necesarului de ingrediente
Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare,
asamblarea tortelor si ornarea lor.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii tortelor.

Reguli de etica si estetica la servire.
Utilgul comercial, materiale si modul
de ambalare atortelor din foita).

LP-12 Prepararea semifabricatelor si
prepararea tortelor din semifabricat
foita]

A1l Torta ,,Mille feuilles’ cu crema de
unt”, nr.27 /2000

A2 Torta ,Mille feuilles cu crema
Charlotte”, nr.27 a/2000

A3 Torta,,Kolizei”, nr.29/2000

LP-13, 14, 15 Asamblarea si ornarea
tortelor din semifabricat foita

Al Torta ,,Mille feuilles’ cu crema de
unt”, nr.27 /2000

A2 Torta ,Mille feuilles cu crema
Charlotte”, nr.27 a/2000
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- Ambalarea tortelor pentru comercializare.

- Asigurarea  conditiilor  si  respectarea
termenilor de pastrare a tortelor din auat
foitg] expuse comercializarii.

A3 Torta,,Kolizel”, nr.29/2000

Total

10

24

Unitatea de competenta 4: Preparareatortelor din compozitii zahar oase si tortelor combinate

- Determinarea cantitatii (masa, volum) a
semifabricatelor de baza si semifabricatelor
pentru ornare necesare obtinerii sortimentului
tortelor din compozitii zaharoase si tortelor
combinate.

- Efectuarea proceselor tehnologice specifice
prepararii tortelor din compozitii zaharoase si
tortelor combinate, respectind normele
sanitaro-igienice si cerintele securitatii si
sanatatii Tn munca

- Realizarea elementelor decorative din diferite
materii prime si semipreparate pentru torte
din compozitii zaharoase si torte combinate.

- Aprecierea calitatii tortelor din compozitii
zaharoase si tortelor combinate, in baza
indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercializare a
tortelor din compozitii zaharoase si tortelor
combinate.

- Ambalarea tortelor pentru comercializare.

- Asigurarea  conditiilor  si  respectarea
termenilor de pastrare a tortelor din
compozitii zaharoase si tortelor combinate
expuse comercializarii.

Sortimentul si caracteristicatortelor din
compozitii zaharoase.

Procesul tehnologic de preparare a
tortelor din compozitii zaharoase.
Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatel or pentru ornare,
asamblarea tortelor si  ornarea lor.
Caracteristica  etapelor ~ procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii tortelor.

Reguli de etica si estetica laservire.
Sortimentul si caracteristica tortelor
combinate.

Procesul tehnologic de preparare a
tortelor combinate.

Prepararea semifabricatului de baza si
semifabricatelor pentru ornare,
asamblarea tortelor si ornarea lor.
Caracteristica  etapelor  procesului
tehnologic.

Aprecierea calitatii tortelor.

Reguli de etica si estetica la servire.
Utilgjul commercial, materiale si modul
de ambalare tortelor din compozitii
zaharoase si tortelor combinate.

LP 16 Prepararea semifabricatelor si
prepararea tortelor din compozitii
zahar oase si tortelor combinate

Al Torta,,Bariz’, nr.31/1986

A2 Torta,,Kiev”, nr.33/1986

A3 Torta,,Zbor”, nr.32/2000

A4 Torta combinatd din auat fiert
nr.37/2000

A5 Torta combinata din aluat farimicios
si pandispan (Nr. 35/2000)

LP 17,18, 19 Asamblareasi ornarea
tortelor din compozitii zahar oase si
tortelor combinate

Al Torta,,Bariz”, nr.31/1986

A2 Torta,,Kiev”, nr.33/1986

A3 Torta,,Zbor”, nr.32/2000

A4 Torta combinata din auat fiert
nr.37/2000

A5 Torta combinata din aluat farimicios
si pandispan (Nr. 35/2000)
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Conditiile de pastrare a tortelor expuse
spre comercializare.
Calculul sinecostului tortelor.

Tota 34 24

Specificatii metodologice

Parcursul didactic al modulului va avea un caracte flexibil, care permite alternarea legiilor de instruire teoretica si practica, in dependenta de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut n cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finaa, inclusiv si pentru
repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea conginutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruireateoretica si practica, va ramine neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomanda prepararea a cel putin 3 tipuri de articole din sortimentul propus, la
alegearea cadrelor didactice. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propunesi alte tipuri de torte decit cele din lista
lucrarilor recomandate.

Lafel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara 5-10 buciti la articole cu bucata sau
0,5 - 1kg laarticole cu gramgj lakg.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasificetortele dupa diverse criterii.

- Caculeze ingredientele pentru diferite tipuri de torte.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea tortel or.

- Respecte normele sanitaro-igienice in timpul activitatii de pregatire amateriel primesi in procesul de preparare atortelor.

- Selecteze ustensilelesi utilajele necesare pentru preparareatortelor.

- Selecteze elemente de decor Tn functie de structura, forma, culoare si dimensiuneatortelor, conform regulilor estetice.

- Prepare diversetipuri de torte (din semifabricat pandispan, farimicios, foitaj, din compozitii zaharoase, combinate)

- Analizeze organol eptic calitatea diferitor tipuri de torte.
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- Expuna spre comercializare tortele, respectind normele sanitaro-igienice, conditiile si termenii de pastrare.
- ldentifice materialele si modul de ambalare a tortelor preparate.

- Ambaleze tortele.

- Asigure conditiile de pastrare atortelor.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de citre fiecare elev a unui articol din lista
lucrarilor practice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatele selectatesi propuse de cadrul didactic.

Tinind cont de specificul procesului tehnologic de prepararea a tortelor, pentru evaluarea competentelor profesionale specifice modulului, se
recomanda realizarea evaluarii sumative timp de 12 ore:

- 6 ore pregatirea semifabricatelor coapte, dupa caz, elementelor de ornare

- 6 ore asamblareasi ornarea articolelor

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cat si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competertelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic vaoferi elevilor un feedback constructiv referitor larezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

Croseta, malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cintar pentru bucatarie, mixer, forme gofrate, spaclu, sita pentru cernut, planseta de lemn,
tavi dreptunhgiulare, rulou cu discuri, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie cu diferite duiuri, perie, forme dreptunghiulare,
cutite pentru nivelare, merdenea, vase gradate, forme pentru torte, spatule.

M ateriale consumabile:

Faina de griu, sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin, melanj, zahar tos, stafide, esenta, margarina, esenta de vanilie, bicarbonat de
sodiu, brinza de vaci, pudra de vanilie, cacao-praf, lapte integral, grasimi, vanilie, melasa, parfum uscat, apa, acid citric, miere, lapte condensat
cu zahar, oua, sirop de zahar ars, resturi de semifabricate coapte, pasta de fructe, magiun, agar-agar, colorant alimentar, fructe proaspete sau
confiate, coniac, vin de desert, miez de nuci maruntite, ulei vegetal, frisca, ciocolata.

Echipament de protectie:
scurta (halat), boneta, sort, stergar, batista, pantaloni, incaltaminte de schimb, manusi termoizolante, manusi igienice.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii lalocul de munca; regulile de protectie amuncii si securitatii; alte regulamente nationale de siguranta personala la
efectuarea lucrarilor.

Materiale didactice:
planse didactice; imagini ilustrative, materiale foto-video; desene, folii retroproiector; televizor; video; documentgie tehnica, fise tehnologice.
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MODUL UL 10: PREPARAREA PRODUSEL OR DE COFETARIE-PATISERIE INTERNATIONALE

Scopul modulului: Formarea competentel or profesionale specifice de preparare a aluaturilor pentru articole interngional e de cofetarie-
patiserie, precum si diverselor articole din aceasta categorie de aluat necesare pentru prestarea serviciilor in domeniul cofetariel.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP | Total
UC 1. | Prepararea cheescake-ului, tartelor cu fructesi articolelor cu Mascarpone 6 14
UC 2. | Preparareabaclavalei si prajiturilor din semifabricat de migdale 12 18
Evaluare modul 2 6 8
Tota 18 24 42
Achizitii teoreticesi practice:
Unitatea de competenta 1: Prepararea cheescake-ului, tartelor cu fructesi articolelor cu Mascar pone
Abilitafi Cunostinte N Tematica Nr.
ore lucrarilor practice ore
- Identificarea materiilor prime de bazi si | Sortimentul articolelor de cofetarie-patiserie LP 1 Prepararea
auxiliare necesare pregatirii cheescake- | internationale comercializate in refeaua de comert Cheesecake-ului

ului, tartelor cu fructe si articolelor cu

Mascarpone
- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor, necesare pregatirii

cheescake-ului, tartelor cu fructe si
articolelor cu Mascarpone

- Utilizarea vaselor, ustensilelor si a
echipamentelor  tehnologice  necesare
pregatirii cheescake-ului, tartelor cu fructe
si articolelor cu Mascarpone

- Redlizarea procesel or tehnologice
specifice  prepararii cheescake-ului,
tartelor cu fructe si articolelor cu
Mascarpone, respectind normele sanitaro-

autohtona: Cheesecake, Baclava, tarte cu fructe si
torte (Tiramisu si alte articole cu Mascarpone)
Cheescake: Tipuri de cheesecake. Caracteristica
materiei prime pentru cheesecake-uri si pregatirea
acesteia catre productie. Procesul tehnologic de
preparare a cheescake-ului. Aprecierea calitatii,
servirea preparatului gata. Reguli de etica si
estetica la servirea preparatul ui.

Tartecu fructe Tipuri de tarte cu fructe.
Caracteristicamateriel prime pentru tarte cu
fructe si pregatirea acestela catre productie.
Procesul tehnologic de preparare atartelor cu
fructe. Aprecierea calitatii, servirea preparatul ui
gata. Reguli de etica si estetica la servirea
preparatul ui.

(vezi anexa)

LP 2 Prepararea Tarte cu
fructe Tn sortiment
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igienice si cerintele securitatii si sanatatii
in munca

- Precizarea transformarilor ce au loc in
timpul coacerii si influenta lor asupra
calitatii produsului
- Aprecierea  calitatii cheescake-ului,
tartelor cu fructe si articolelor cu
Mascarpone, conform indicilor de calitate.
- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comerciadizare a
cheescake-ului, tartelor cu fructe si
articolelor cu Mascarpone
- Asigurarea conditiilor
cheescake-ului, tartelor
articolelor cu Mascarpone

de pastrare a
cu fructe si

Tiramisu si alte articole cu Mascar pone.
Caracteristica materiel prime pentru tiramisu si
alte articole cu Mascarpone si pregatirea acesteia
catre productie. Procesul tehnologic de preparare
aTiramisu si ate articole cu Mascarpone.
Aprecierea calitatii, servirea preparatului gata.
Reguli de etica si estetica la servirea preparatului.
Macarons. Caracteristica materiei prime pentru
macarons si pregatirea acesteia pentru productie.
Procesul tehnologic de preparare a macarons.
Apreciereacalitatii, servirea preparatului gata.
Reguli de etica si estetica la servirea preparatul ui.
Materiale si modul de ambalare pentru expedierea
in puncte de comercializare.

Conditii si termeni de pastrare

Total

Unitatea de competenta 2: Preparar ea baclavale si prajiturilor din semifabricat de migdale

- Identificarea materiilor prime de baza si
auxiliare necesare pregatirii baclavalel si
prajiturilor din semifabricat de migdale

- Determinarea cantitativa (masa, volum) a
ingredientelor, necesare pregatirii
baclavalei si prajiturilor din semifabricat
demigdale

- Utilizarea vaselor,
echipamentelor  tehnologice  necesare
pregatirii  baclavalei si prajiturilor din
semifabricat de migdale

- Redlizarea proceselor tehnologice
specifice  prepararii - baclavalel i
prajiturilor din semifabricat de migdale,
respectind normele sanitaro-igienice si

ustensilelor si a

Baclava. Caracteristica materiel prime pentru
baclava si pregatirea acesteia catre productie.
Procesul tehnologic de preparare a baclavalel.
Aprecierea calitatii, servirea preparatului gata
Reguli de etica si estetica la servirea preparatul ui.
Prajituri din semifabricat de migdale.
Sortimentul si  caracteristica prajiturilor din
semifabricat de migdale. Procesul tehnologic de
preparare a prajiturilor din semifabricat de
migdale. Caracteristica etapelor procesului
tehnologic.

Prepararea  semifabricatului  de baza i
semifabricatelor pentru ornare. Asamblarea
prajiturilor si ornarea lor. Aprecierea calitatii
prajiturilor. Reguli de etica si estetica la servire.

LP 3 Prepararea
Baclavale Tn sortiment

L P-4 Prepararea
prajiturilor din aluat de
migdalii

A1 Prajituri din aluat de
migdale ,, Piramida” (nr.
67/2000)

A2 Prajituri din aluat de
migdale (nr. 67/2000)
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cerintele securitatii si sanatatii Tn munca Utilgul comercial si amabalarea prajiturilor.

- Precizarea transformarilor ce au loc Tn | Caculul si evidenta pentru articole ide cofetarie-
timpul coacerii si influenta lor asupra| patiserie nternationala.
calitatii produsului

- Aprecierea  calitatii baclavalei i
prajiturilor din semifabricat de migdale,
conform indicilor de calitate.

- Utilizarea ustensilelor si echipamentelor
pentru expunerea spre comercidizare a
baclavalei si prajiturilor din semifabricat
demigdale

- Asigurarea conditiilor de pastrare a
baclavalei si prajiturilor din semifabricat
de migdale

Total 8 12

Specificatii metodologice

Parcursul didactic al modulului va avea un caracte flexibil, care permite alternarea legiilor de instruire teoretica si practica in dependenta de
strategiile si metodel e didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daci nu este afectata logica de formare a
competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandata, de aceea decizia finala, inclusiv si pentru
repartizarea orelor pe secvente de continut Tn modul, ramine la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului.
Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintel or
de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, varamine neschimbat.

Tn cadrul instruirii practice, se recomands redizarea lucrarilor practice n grupuri mici. Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot
selectal/propune si atetipuri de articole de cofetarie-patiserie international e decit cele din listalucrarilor recomandate.

Sugestii deevaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentel or profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaluarii
sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
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- Clasifice produsele de cofetarie/patiserie internationala.

- Caculeze ingredientele pentru prepararea produsel or de cof etirie/patiserie i nternagional a.

- Pregateasca ingredientele pentru prepararea produselor de cof etarie/patiserie international a.

- Respecte normel e sanitaro-igienice la prepararea produselor de cofetarie/patiserie internationala.
- Utilizeze ustensilele si utilgjele necesare procesului de preparare a produsel or de cof etirie/patiserie internagional a.
- Prepare articole de cof etarie-patiserie international a.

- Analizeze organoleptic calitatea produselor de cofetirie/patiserie internationala.

- Expuna spre comercializare produsel e de cofetirie/patiserie internagional a.

- ldentifice materialele, modul de ambalare a produselor de cofetarie/patiserie internationala.

- Ambaleze produsel e de cofetirie/patiserie internagional a.

- Asigure conditii de pastrare a produselor de cofetarie/patiserie internagionala.

Tn scopul evaluarii competentelor profesionale specifice modulului, Tn dependenta de conditiile/posibilitatile institutiei de Tnvatamint, se
propune prepararea de catre fiecare elev a unui articol din lista lucrarilor practice recomandate sau altor tipuri de articole, selectatesi propuse de
cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atit procesul de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie, cét si produsul gata. Procesul
de preparare a articolelor de cofetarie/patiserie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor
organoleptici. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele eval uirii propuse.

I nstrumente (Instrumente si echipament de laborator):

Malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cintar pentru bucitarie, masina de framintat, forme gofrate, spaclu, sita pentru cernut, planseta de
lemn, tavi dreptunhgiulare, cutitul de patiserie, forme rotund epentru torte, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie,f
orme dreptunghiulare, vase gradate, forme pentru chec, forme pentru prajituri, barfes

Materiale consumabile:

faina, sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin,melanj ,zahar tos,s tafide, esenta, margarina, esenta de vanilie, nuci, bicarbonat de
sodiu, brinza de vaci, pudra de vanilie, cacao,carbonat de amoniu, lapte integral, grasimi, vanilie, melasa, aromatizator, apa, acid citric,
miere, lapte condensat cu zahar, oua, sirop de zahar ars ,resturi de semifabricate, miere, pasta de fructe, magiun, agar-agar, colorant
alimentar, fructe proaspete sau confiate, miez de nuci maruntite, ulei vegetal.

Echipament de securitate:
scurta (halat), boneta sau batista de tifon, sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb, manusi de unica folosinta.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
Regulile tehnicii securitatii lalocul de munca; regulile de protectie a muncii si securitatii; alte regulamente nationale de protectie personala
la efectuarea lucrarilor.
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Materiale didactice:
Set planse didactice; materiale foto-video; desene de executie; folii retroproiector; televizor; video; documentatie tehnica, fise tehnologice.
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V. Sugestii metodologice

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

Tn acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptindu-
se la situatiile si conditiile de Tnvatare. Eficienta procesului de invatamint poate fi asigurata de
selectarea reusitda a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de nvatare si formelor de
organizare, precum si de imbinarea armonioasi a acestora cu Situatiile de Tnvatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de
autonomie conferit elevilor in procesul Tnvatarii. Prin urmare se recomanda aplicarea strategiilor
didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisi si controlata de profesor spre
Tnvatarea prin descoperiresi cooperare.

Pentru realizarea cu succes a procesului de instruire, se recomanda aplicarea atit a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de lalegi spre concretizarea lor
n exemple, de la teorie spre practica), cit si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la
practica spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionala, care presupun mbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sint: demonstraria, observaria, exercisiul, algoritmizarea, lucrarea
practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

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

- Observaria: metoda de explorare directa a realitatii, care reprezinta urmarirea si inregistrarea
sistematica a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijata, independenta, spontana, de scurta/lunga durata.

- Exerciriul: metoda de actiune reala asupra realitatii, care presupune executarea repetata,
constienta si sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitatilor
practice si intelectuale sau a formarii unel competente. Exercitiile pot fi introductive, curente,
de consolidare, de verificare, individuale sau n grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a
Tnlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin calea algoritmizarii,
elevul Tnsuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai degja
stabilite.

- Lucrarea practica: metoda didactica care consta in executarea de catre elevi a unor sarcini cu
caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceasta metoda se realizeaza
formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice,
consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. Tn comparatie cu exercitiul practic,
lucrarea practica presupune un grad mai sporit de complexitate si de independenta. Pentru
realizarea lucrarii practice, cadrul didactic vaexplicasi demonstra corect actiunea de executat;
elevii vor efectua actiunea in mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sa
contribuie la cresterea progresiva a gradului de independenta a elevilor; profesorul asigura un
control permanent, care treptat se transforma Tn autocontrol.
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- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problema. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de
rezolvare, care genereaza elevilor indoiala, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi
solutia, iar elevii vor putea si o rezolve daca vor Tnsusi noile cunostinte care urmeaza sa fie
prezentate de catre profesor.

- Sudiul de caz metoda de explorare directa arealitatii care presupune confruntarea elevului cu
o situatie din viatareala "caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona.
"Cazul” ales reflecta o situatie tipica, reprezentativa, si semnificativa pentru un anumit sector
industrial, este autentic si implica o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

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

- Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientata spre un scop bine precizat, care
este realizata prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un
produs.

Pe linga strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne
care motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru redizarea
obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor
audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-
urile educarionale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative:
fise instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igiena personala a cofetarulul,
locul de munca si activitari realizate la locul de munca, scheme tehnologice de preparare a
articolelor de cofetarie-patiserie etc.
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V1. Sugestii de evaluare

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

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

Evaluarea competentelor lafinal de modul vafi realizata Tn baza urmatoarelor principii:

- Competentele formate sint evaluate in baza de criterii;

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

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

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

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

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezinti ultima etapa Tn procesul de predare-invatare, atunci
pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru nvatare: elevii vor invata ceea ce e stiu ca vafi
evaluat.

O conditie de importantda majora pentru asigurarea unel invatari eficiente este ca elevul s stie clar
care sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluari negative,
dificultati de invatare si performante joase ae elevilor.

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

Conexiunea dintre invatare si evaluare vafi asigurata la inceputul procesului de invatare in asafel ca
elevii sa stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este s
asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicilesi criteriile de evaluare, precum si rezultatele
Tnvatarii. Aceasta conexiune dintre predare, evaluare si finalitatile de nvatare gjuta ca intreaga
experienta de invatare sa fie mai transparenta.

Tn procesul de formare profesionala se utilizeaza o gama ampla de modalititi de evaluare:

evaluareainitiala,

evaluarea formativa,
evaluarea sumativa,
evaluarea pentru certificare.

Evaluarea iniziald stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor
formate la elevi. Tn cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeazi laTnceputul procesului de
instruire profesionala cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionala la elevi, precum si
aspecte ce necesita corectare sau imbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui Tnvatimint axat pe competente vectorul evaluirii este orientat spre evaluarea
formativa — proces continuu de observare a formarii elevului Tn procesul de instruire. Acest tip de
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evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire si ofera un feedback relevant in legatura
cu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativa/continua seamana cu un proces de preparare a bucatelor. La
diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi ameliorata prin adiaugarea de
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termici etc. Tn acest context, evaluarea formativa
permite o remediere a procesului de invatare la etapele timpurii, dar atunci cind produsul este expus
pe masi, remedierea nu mai e posibila, fiind vorbanumai de un bilant — evaluarea sumativa.

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

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

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

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

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

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

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueaza
cunostintele, abilitatile si competentele elevului, plasat intr-o situagie similara condisiilor reale de
vigga din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativi este o evaluare finala care evidentiaza nivelul de pregatire profesionala a
elevului implicat intr-o activitate de formare dupa o anumita perioada de timp fiind realizeaza prin:
teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea
progreselor elevilor in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomanda realizarea
evauarilor sumative la finele fiecirui modul. Tn scopul aprecierii competentelor formate, se
recomanda evaluarea atit a cunostintelor teoretice, cit si a abilitatilor practice.

Tn contextul instruirii modulare, evaluarealafinal de modul urmareste mai multe obiective, precum:

- Ofera elevilor informatii individuale referitor la rezultatele obtinute, gradul/nivelul de detinere
a competentel or specifice modulului, precum si dificultatile de invatare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre elevi a cunostintelor,
abilitatilor si competentel or specifice modulului.
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- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de redlizare de catre elevi a
activitatilor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se confrunta
elevii in procesul de invatare si sugereaza activitati didactice suplimentare pentru
Tmbunatatirea procesului de instruire.

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

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare anivelului de cunostinte, abilitati, competente ale
elevilor la sfirsitul unel perioade Tndelungate de instruire (ciclu de invatamint). Conform
curriculumului o astfel de evaluare este realizata |a incheierea procesului de instruire/formare, prin
care elevul va demonstra detinerea competentelor profesionale formate, dupa care acesta primeste un
certificat de calificare.

Obiectivul major al evaluarii este imbunatatirea procesului de Tnvatare. Deci, dupa evaluare, cadrele
didactice nu se vor opri doar la constatiri, ci vor dezvolta demersurile didactice Tntreprinse si pe cele
viitoare, Tncercind si Tmbunatateasca activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele obtinute si
despre ceea ce este de facut in viitor.
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VII. GLOSAR
de termeni din domeniul cofetarie/patiserie

Alivanca turta facuta din malai amestecat cu lapte batut si cu brénza si coapta in cuptor cu unt

/Alivenci, sau cu smantana.

Baklava un fel de prajitura preparata din foi puse una peste alta cu umplutura de nuci sau
migdale pisate si zahar, taiate in forma de romburi si oparite cu sirop de zahar sau de
miere.

Bezea/bezele | articol de cofetarie obtinut din aluat de bezea depus in posul de cofetarie cu dui

zimtat, preparat prin coacere, de regula latemperatura de 100-110 grade.

Branzoaica/br

articol de patiserie din aluat dospit (placinta deschisi) cu umplutura din branza de

anzoaice vaci sau gem.

Ceburek/cebu | preparat din aluat dospit prin prajire in ulei cu umplutura din carne.

reke

Chec/ articol de cofetarie (prajitura de origine englezeasca), preparat din auat cu grasime,

checuri stafide, rahat si copt Tn tavi speciale de forme diferite.

Chifla/chifle | articol de panificatie,din aluat dospit, de forma rotunda sau ovala copt in cuptor.

Colac/ colaci | produs de panificatie, de obicei Tnh forma deinel, impletit din doua sau din mai multe
suluri (vite)de aluat dospit.

Copturi/copt | produs aimentar preparat din aluat copt la cuptor sau in spuza (cenusa fierbinte),

uri jaratic.

Covrig/ produs alimentar in forma deinel, de opt etc., preparat din aluat dospit sau nedospit

Covrigi si presarat cu seminte de susan, mac, floarea soarelui etc.

Cozonac/ prajitura facuta din aluat dospit, framantat cu oua, lapte, unt, zahar si ingrediente.

Cozonaci

Culebeaka articol de panificatie (de origine ruseasca) din aluat dospit (un fel de placinta) cu
umplutura de peste, ciuperci, vaza, carne etc.

Franzela articol de panificatie (péine alba) din aluat dospit, de obicel in forma lunguiata;

[franzele jimbla.

Fursec/ nume dat unor prajituri mici si uscate, facute din diferite aluaturi fragede, avand

Fursecuri forme variate.

Ghitman / articol de panificatie (turta taraneasca) facuta din amestec de faina de grau si

ghitmane porumb garnisita cu branza si smantana.

Gogoasa / produs de patiserie de forma rotunda,preparat din aluat dospit si prajit in grasime,

Gogoase garnisit/presarat cu zahar farin.

Tmpletitura/i | articol de panificaie obtinut prin impletire diferiti a doui sau mai multe suluri (vite)

mpletituri de coca (aluat).

Tnvartita / preparat culinar din foi de aluat acoperite cu umplutura (brénza, nuci, mere, dovleac

Tnvartite etc.) si rulate.

Jemna / produs de panificatie de formaunel paini rotunde (bulca).

Jemne

Lipie/ Lipii paine de forma rotunda sau ovala, putin crescuta sau plata, de obicel din aluat
nedospit, realizat din faina de diferite cereale. Produs de patiserie rotund si latit
obtinut dintr-o bucata de aluat nedospit si copt pe vatra; turta. Lipiile sunt specifice
tarilor orientale, ceamai cunoscuta fiind pita.

Pandispan / prajitura facuta din faina, oua si zahar, de culoare galbena si cu aspect pufos.

pandispanuri

Pasca preparat culinar facut din aluat dospit umplut cu brénza de vaci, stafide, smantana
etc. care se mananca de obicel la Pasti de catre crestinii ortodocsi.

Pateu / preparat culinar din aluat cu mult unt, asezat in foi si umplut cu branza, tocatura de

Pateuri came etc.
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Placinta / preparat culinar facut din foi de aluat cu umplutura (de brénza, cartofi, dovleac,

placinte carne etc.) si copt la cuptor sau prajit pe tava.

Placinta, poal | fel de placinta care se prepara dintr-o foaie de auat impaturita sau din mai multe foi

e-n brau” suprapuse Th mijlocul carora se pune umplutura, peste care se intorc colturile foii.

Prijitel articol de patiserie cu forme diferite (romb, trandafir, fundite etc.) obginut din aluat

,minciunele” | dospit si prajit fri (in cantitate mare de ulei) si garnisite cu zahar farin.

Rastegai articol de panificatie (de origine ruseasca) din aluat dospit (un fel de pateu
semideschis) cu umplutura de peste, carne etc.

Rulada / prajitura facuta dintr-o foaie de aluat pe care se pune umpluta de dulceata, crema

Rulade etc., dupa care se suceste in forma de sul fara a-l rasuci.

Saralie/ produs din panificagie din foi de aluat nedospit unse cu unt, cu umplutura de brénza

Saralii de oi, branza de vaci, mere, varza, rulate sub forma de sul si rasucite in formaliterei

(Rasucite) .S .

Socini articol de patiserie (de origine ruseasca) preparat din aluat nedospit, copt, in forma
ovala (de regula cu marginile zimtate) semideschisi cu umplutura din brénza de
vaci, garnisite cu zahar farin.

Strudel/ placinta (de origine germana) obtinuta din foi subtiri de auat nedospit, umplute cu

strudele branza, mere, nuci si rulate sub forma de sul.

Tarta/ Tarte | prajitura facuta dintr-un strat subtire de aluat fraged, acoperit cu fructesi cu crema.

Torta/ Torte | prajitura in forma de turta (, torta de migdale sau de ciocolada™).Tort - un fel de
pandispan.

Trigon/ articol de patiserie (obginut prin coacere) de forma triunghiulara, compus din foi

trigoane subtiri umplute cu nuci, mere, migdale etc. garnisite cu zahar farin (pudra).

Vatrusca articol de patiserie (de origine ungureasci), preparat din aluat ,, foita)” nedospit cu
umplutura din branza.

Varzare/ placinta umpluti cu varzi, cu ceapa, praz, marar, etc. InMoldova: placinta cu varza

Varzari si ceapa, bine prajita in untdelemn (varzarile se fac in perioada posturilor si la

ajunuri).
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