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MINISTRY OF EDUCATION
OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

MINISTERUL EDUCATIEI
AL REPUBLICII MOLDOVA

ORDIN

mun. Chigindu

Nr. M din MMWW@M

[_ Cu privire la aprobarea Curricula —l
pentru invitimantul profesional tehnic
secundar

in temeiul art. 64 pet. (2) din Codul educatiei al Republicii Moldova nr. 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 aproba Curricula pentru invatimantul profesional tehnic secundar, dupa cum urmeaza:
1) Curriculum modular la meseria Brutar, cod 721004;
2) Curriculum modular la meseria Cusdtor (industria usoard), cod 723011;
3) Curriculum modular la meseria Chelner (ospdtar), cod 1013004.
2. Curricula aprobate in pct. 1 al prezentului ordin sunt obligatorii pentru programele de
studii la meseriile nominalizate.
3. Autorii de Curricula vor organiza seminare de diseminare in vederea implementrii
curricula aprobate.
4. Institutiile de invé{dgmant profesional tehnic secundar vor asigura implementarea
prevederilor prezentului ordin.
5. Monitorizarea executdrii prezentului ordin se pune in sarcina Directiei Invafamant
secundar profesional i mediu de specialitate (dl. Silviu Gincu).
6. Controlul asupra executdrii prezentului ordin se pune in sarcina dnei Cristina BOAGHI,
viceministru.
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PRELIMINARII

Scopul curriculumului

Invatamantul profesional de calitate in contextul realititilor socio-economice actuale
impune o noud abordare a procesului de invatdmant, care vizeaza formarea la elevi a unui sistem
de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii §i pentru invatarea pe parcursul intregii
vieti. Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul
conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invatare si descrie conditiile de

formare a competentelor profesionale pentru instruirea initiala la profesia Brutar.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatimantul profesional secundar,
autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice
vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru
formarea profesionala la profesia brutar. Formarea profesionala a brutarului, realizata in cadrul
institutiilor de invatamant profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare,
conform Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova.

Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in raport cu diversitatea de imputerniciri si
responsabilitati, trebuie sa realizeze activitati sub conducere, avand independenta la solutionarea
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Brutarul trebuie si-si planifice activitatile
personale, reiesind din sarcinile puse de conducator si sa- si asume responsabilitate individuala
pentru sarcinile de realizat. Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice
tipice. Brutarul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele
binecunoscute n baza instruirii teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie
de conditiile de realizare. Finalitdtile de invatare ale profesiei brutar sunt orientate spre atingerea

nivelului de calificare pretins si se realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.
I. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbdrile sociale actuale, cu progresul stiintific din
diverse domenii, determina orientdri conceptuale noi in sistemul de Invatdmant profesional
tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare profesionala este
consolidata si de catre bunele practici ale altor state. Atat nivelul de calificare, cat si specificul
activitatii profesionale, a carei esenta consta in rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor
specifice, scot in evidentd necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare i

demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii. Evolutia
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domeniului de formare profesionala la nivelul profesional tehnic secundar, dezvoltarea stiintelor
educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce invata,
centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor n domeniul profesional
respectiv, au conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionald. Contextul
formarii si integrarii socioprofesionale demonstreaza necesitatea conceperii pregatirii
profesionale 1n baza curriculumului axat pe formarea competentelor, iar modalitatea optima de

formare a competentelor profesionale este organizarea demersului didactic pe module.
Abordarea modulara in formarea profesionala are multiple avantaje:

- realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre cerintele
pietei muncii si formarea profesionala;

- reflectd o paradigma educationala noud, care are drept finalitate formarea competentelor;

- permite abordarea integrativa a continuturilor;

- contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

- asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii competentelor;

- asigurd imbinarea necesara a teoriei si practicii;

- creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul caruia deriva din Standardul
Ocupational si Calificarea profesionala pentru profesia brutar. 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 a forma competentele profesionale. Abordarea modulara
reflectatd in curriculum determina drept element-cheie al procesului de formare profesionald -
competenta. Complexitatea competentei genereazd complexitatea continuturilor, a céror
esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si integrarea acestora
intr-un mesaj educational, care sustine formarea competentelor. Pertinenta, relevanta
continuturilor iIn modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la formarea unei
competente sau unui set de competente profesionale. Abordarea modulard este in esentd
interdisciplinara, deoarece continuturile fuzioneaza functional in raport cu finalitatea. Accentul
este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline,
precum si a activitatilor de invatare, si integrarea acestora in unitati logice de Invatare/module
care urmeaza a fi Insusite intr-o anumitd perioada de timp pentru a forma competente
profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului sunt predate in
maniera integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care impune elevul sa

descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.
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Curriculumul modular schimba in esentd conceptia procesului didactic, prin operarea
unor schimbari majore In conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea —
invatarea si evaluarea. Se schimba substantial procesul predarii. Se renunta la predarea
continuturilor prin anumite teme, care mai mult 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 In consecutivitatea determinatd de logica si
specificul situatiei de rezolvat. Abordarea modulara nu pune accent pe profesorul la disciplina, ci
pe profesorul sau pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectind principiul
continuitafii si complementaritatii in procesul de formare profesionald. Se produc schimbari de
esentd in procesul Invatarii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii
unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea cunostintelor teoretice cu cele practice.
Deoarece nivelul de calificare ii solicita competente concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin
urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficientd de invatare.
Devine necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara cu evaluarea modulara.
Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor, ce demonstreaza un anumit nivel

de performanta.
Sunt importante toate tipurile de evaluare:

- initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea cunostintelor
si abilitatilor, competentelor profesionale;

- curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.
Un rol deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsitul modulului. Profesorul sau
echipa cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o
noud modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de cétre echipa de profesori, prin determinarea
clard a criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta formarii profesionale. Ordinea modulelor se
stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind axatd pe valorificarea maxima
a principiului complementaritatii functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd 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, in mare parte, punand accent pe corelarea dintre
competente/finalitati, continuturi si modalitatile de realizare. Prin prezentarea acestui element de

structura este monitorizatd si dimensiunea timp a curriculumului.
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I1. Sistemul de competente care asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le insuseste si
detinerea carora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionala. Esenta
conceptuald a formarii modulare este prezentata prin taxonomia competentelor, ce atribuie
claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce urmeaza a
fi format de catre cadrele didactice si insusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.
Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezidd in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea si dezvoltarea acestora. In contextul formarii profesionale, competentele-cheie
constituie baza formarii competentelor profesionale, influentand calitatea acestora sistemic, dar
in acelasi timp, anumite competente au o pondere si o influent{d mai accentuata, in dependenta de
specificul domeniului de formare §i activitate profesionala.
Fara a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale,
dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia brutar, constatim ca pentru formarea
profesionald a brutarului, o importanta deosebitd au competentele cheie :

- 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.

In dependentd de finalitatile activititii profesionale determinim competente profesionale
generale si competente profesionale specifice. Competentele profesionale generale constituie
comportamente profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul
de competente profesionale generale asigurd succesul/reusita activitatii profesionale in toate
situatiile de manifestare.

Competente profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industriei
alimentare 1n activitatea profesionala.

- Organizarea eficienta a activitatii profesionale.

- Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica.

- Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii sanatatii proprii, mediului.
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- Aplicarea/respectarea normelor de igiena.

- Asigurarea calitdtii proceselor si produselor specifice domeniului.

- Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd a reglementarilor tehnice la
nivelul national in domeniul panificatiei, regulamentul intern al intreprinderii in procesul
de realizare a atributiilor profesionale.

- Gestionarea eficienta a situatiilor de risc.

Sistemul de competente profesionale generale asigurda demonstrarea competentelor
profesionale specifice, influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica. Competentele
profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilititi si atitudini, care prin
valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite de

contextul activitatii profesionale.

Competente profesionale specifice:

- Organizarea optimala a procesului si locului de munca.
- Aplicarea normelor de securitate si sandtate in munca.

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

- Dozarea materiilor prime si produselor auxiliare.

- Framantarea aluatului.

- Fermentarea aluatului.

- Divizarea aluatului si modelarea semifabricatelor.

- Coacerea semifabricatelor.

-Pregatirea produselor de panificatie pentru depozitare si livrare.

I11. Structura modulelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determind modulele de
formare profesionald. Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibild, cu finalitati de
invatare/rezultatele invatarii (unitati de competenta) foarte clare, scopul caruia este formarea la
elev a unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitdtile de competentd) integreaza atat competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cat si
competentele specifice, care demonstreazd realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu

diferit grad de complexitate.
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Modulul este o structura didacticd unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile

teoretice, cat si pentru cele practice. O conditie prioritara de parcurgere a modulului este

aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate in activitafi practice. Realizarea

modulelor se desfasoara in 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 la locul de munca;

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

unititile de competenta (rezultatele invatiarii) — indicad cunostintele, abilitatile si
competentele pe care elevul va fi capabil sa le demonstreze la sfarsit de modul, in
rezultatul invatarii,

administrarea modulului — indica numarul de ore total, recomandat pentru lectiile
teoretice si cele practice in vederea formarii unitatilor de competenta, pentru lectii de
totalizare (dacd este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente de
continut este flexibilad si ramane la discretia cadrelor didactice.

achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele teoretice, care reprezintd un sistem integru si combinatoriu de

continuturi din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea secventelor
de continut, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata

logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitdtile practice care vor fi formate;

- lucrari practice — recomanda tipul de lucrdri prin care se pun in aplicare

cunostintele teoretice si se exerseaza abilitatile practice, contribuid, astfel la
formarea competentei.
specificatii metodologice — reprezinta unele recomandadri metodologice specifice
modulului;
sugestii de evaluare — reprezinta recomanddri cu privire la evaluarea cunostintelor,
abilitatilor, competentelor la final de modul.
resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care reprezinta
echipamentul tehnologic §i materia prima.

bibliografie
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1VV. Administrarea modulelor

Numarul de ore

Modulul Instruire | Instruirea
. o . Total
teoretica practica

Pregétirea brutarului pentru activitatea profesionala 99 18 40
Pregétirea materiei prime pentru productie 56 24 80
Prepararea semipreparatelor pentru produsele 38 30 68
de panificatie
Prepararea produselor din aluat dospit 179 216 388
Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin
metoda chimica %0 0 180
Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin 90 84 174
metoda mecanica
Prepararea produselor internationale 66 66 139
Prepararea produselor dietetice 42 48 90
Practica in productie 630
Total program 576 576 1152
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MODULUL 1 PREGATIREA BRUTARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor pentru pregatirea locului de munca, organizarea procesului de munca si identificarea responsabilitatilor

profesionale.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate 2 2
UC 2 | Organizarea activitatii la locul de munca a brutarului 6 6 12
UC 3 | Aplicarea normelor de igiend, securitate si sandtate in munca 6 6 12
UC4 | Aplicarea normelor de sigurantd a alimentelor 4 6 10
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 2
Total 22 18 40

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Respecte cerintele privind igiena personald si regulile securitatii si sdndtatii in munca.

FI-2 Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea normelor sanitaro-igienice si de protectie a mediului.
FI-3 Realizeze activitati de organizare a locului de munca.

FI-4 Aplice norme de sigurantd a alimentelor.

FI-5 Argumenteze cauzele de intoxicatii si infectii alimentare.

FI-6 Intreprinda masuri de profilaxie a intoxicatiilor si infectiilor alimentare.

FI1-7 Utilizeze documentatia normativ-tehnica.
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Unitatea de competenta 1 Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate

Abilititi

Cunostinte

Lucrari practice

Nr.
ore

Aplicarea legislatiei si reglementarile privind
protectia consumatorilor.

Aplicarea regulilor cu privire la prestarea
serviciilor.

Aplicarea reglementarilor cu privire la cerinte de

sanatate si securitate in munca.

Cerintele cadrului legal privind protectia
consumatorilor.

Reguli ,,Cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie
publica’’.

Cerinte minime de securitate si sanatate pentru folosirea
de catre lucratori a echipamentului sanitar.

Legea securitatii si sdnatatii in munca.

Cadrul legal de referinta: a reglementarilor tehnice
la nivel national in domeniul panificatiei si pastelor
fainoase, regulamentul intern al intreprinderii) in
procesul de realizare a atributiilor profesionale.
Lista preparatelor dezinfectante inregistrate si
rednregistrate in Republica Moldova.

Reguli generale de igiena a produselor alimentare;
Reguli privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare.

Competente generale si specifice profesionale;
Notiuni despre structura unitatii de alimentatie

publica.

13/101




Unitatea de competenti 2 Organizarea activitatii profesionale a brutarului

e . < . . Nr.
Abilitatl Cunostinte Lucrari practice ore
Identificarea obiectivelelor si sarcinilor propuse. Notiuni de comunicare tehnologice generale. LP- 1 Familiarizarea cu 6

Completarea documentatiei normativ-tehnica in
limbaj de specialitate.

Verificarea existentei mijloacelor de protectie la
locul de munca.

Verificarea starii tehnice a utilajelor, inventarului
si ustensilelor.

Selectarea ustensilelor si echipamentului necesar.
Amplasarea ergonomica a ustensilellor,

echipamentului si utilajului la locul de munca.

Notiuni despre proces tehnologic si metode de
prelucrare.

Notiuni despre valoarea energetica si nutritiva a
produselor de panificatie.

Notiuni despre proteine si vitamine.

Etape de lucru: receptia si depozitarea materiei
prime si produselor finite, prelucrarea primara.
Cerinte catre depozite: magazii, frigidere,
congelatoare, camere frigorifice.

Componenta si dotarea sectoarelor de productie cu
utilaj tehnologic.

Documentatia normativ-tehnica a UAP

(fise de calcul, fise de receptie, procese verbale de
predare-primire, rapoarte de productie, instructiuni
de igienizre, etc.).

Principii ergonomice: resurse, timp, spatiu

Cerinte catre lansarea retetelor pentru produsele

noi.

sectoare si locuri de munca in
sectii/laboratoare.
Familiarizarea cu documentatia

normativ-tehnica.
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Unitatea de competenta 3 Aplicarea normelor de igiend, securitate si sdnatate in munca

Abilitati Cunostinte Lucrari practice glrr;
Mentinerea igienei personale si a Regulile instructiei TS privind securitatea si LP-2 Familiarizarea cu utilajul 6
echipamentului de protectie. protectia muncii brutarului. mecanic din laborator.
Promovarea cerintelor de securitate la locul de | Cerinte sanitare catre echipamentul de protectie, | Tehnica securitdtii la exploatarea
munca. utilaj si inventor. utilajului.
Tratarea sanitara a locului de munca, utilajului, | Reguli de securitate la exploatarea utilajului. LP -3 Familiarizarea cu utilajul ’

ustensiilor si echipamentului de protectie.
Acordarea primului ajutor Tn caz de accidente

de munca.

Parametrii tehnici a utilajului si inventarului
prescrisi in tehnologia de fabricatie.

Clasificarea utilajului, ustensiilor de lucru.
Situatiile de risc, masuri de prevenire si lichidare.
Proceduri de prevenire si stingere a incendiilor.
Planul de evacuare in caz de incendiu.

Masuri preventive pentru inldturarea

neconformitdtilor depistate.

termic si frigorific din laborator.

Tehnica securitatii la exploatarea

utilajului.
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Unitatea de competentia 4 Aplicarea normelor de siguranta a alimentelor

Abilitati

Cunostinte

Lucrari practice

Nr.
ore

Verificarea igienizarii spatiilor de lucru.
Mentinerea starii de igiena a locului de munca,
echipamentului de protectie, ustensiilor,
inventarului.

Receptionarea materiei prime si produselor
auxiliare.

Verificarea calitatii materiei prime.
Dezambalarea materiei prime.

Pregédtirea materiei prime catre productie.
Asigurarea separdrii fluxurilor de productie si de
deseuri.

Aplicarea normelor de protectie a mediului.

Aplicarea procedurilor de evacuare a deseurilor.

Norme si regulamente privind igiena si siguranta
alimentelor.

Metode de igienizare a spatiilor de lucru,
utilajului, ustensiilor.

Operatiile procesului tehnologic corespunzatoare
fiecdrei faze privind siguranta alimentelor.
Principiile de siguranta a alimentelor.
Contaminarea incrucisata a materiilor prime si
produselor finite.

Procedura de retragere a materiei prime si
produselor neconforme.

Conditii de microclimat pentru depozitarea
materiilor prime si ingredientelor (umiditatea si
temperatura mediului ambiant).

Conditii de decongelare a materiilor prime si
produselor congelate.

Continuitatea lantului frigorific pe parcursul

procesului tehnologic.
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Temperatura de prelucrare termica a materiilor
prime si semipreparatelor.

Conditii de igiena la portionarea produselor finite
n scopul distributiei.

Durata si temperature de depozitare a produselor
finite.

Norme de protectie a mediului.

Surse de poluare a mediului.

Specificatii metodologice

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite in laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de panificatie. Tn timpul instruirii practice
vor fi realizate activitdti de igienizare a locului de munca si a echipamentului de lucru, activitati de exploatare a utilajului, precum si de invatare a
documentatiei normativ-tehnice, principiile de siguranta a alimentelor. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor.
Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-4, FI-5, FI-7.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda observarea directa.

Echipament de protectie

Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltdminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): masa de lucru, utilaje electrice, ustensile, setul de cutite , blender, cesti pentru a masura
lichide, linguri pentru masura, site, strecuratori, ustensile pentru legume si fructe, ustensile pentru aluat, ustensile de taiat, ustensile pentru produsele
preparate, ustensile pentru contorizat timpul, aparate electrice speciale, suprafete de taiat (palete), vase pentru pregatirea materiilor prime.

Resurse materiale

Set de plange didactice; materiale 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 profesionale de prelucrare primara a materiei prime cu respectarea regulilor sanitaro-igienice si
securitate a muncii.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Pregatirea fainii de grau, fdinii din diferite cereale, amidonului, sarii si produselor zaharoase 34 12 46
UC 2 | Pregatirea grasimilor, laptelui si produselor lactate, oudlor si produselor din oud 8 6 14

uc 3 Pregatirea legumelor, fructelor si pomusoarelor, majunului, pireului de fructe, gemului, A A
nucilor, macului

Pregatirea afanatorilor aluatului, condimentelor, produselor gustative, acizilor alimentari,
uc4 . ) _ 6 6 12
esentelor, colorantilor alimentari

Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 2
Total 56 24 80

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Receptioneze diverse tipuri de materie prima de la depozit.

FI-2 Analizeze materia prima dupa anumiti indici de calitate.

FI-3 Pastreze diverse tipuri de materie prima, respectand normele sanitaro-igienice.

FI-4 Respecte normele sanitaro-igienice in timpul prelucrarii materiei prime.

FI-5 Prelucreze materia prima conform cerintelor tehnologice, securitatii si sanatatii muncii.
FI-6 Pastreze materia prima prelucrata, respectand normele sanitaro-igienice.
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Unitatea de competenta 1 Pregatirea fainii de: grau, secara, mei, porumb, orz, hrisca; a sarii, amidonului si produselor zaharoase

Abilitati Cunostinte Lucrari practice ?rré
Dezambalarea fainii de grau, fainii din diferite | Tipuri de materii prime folosite la prepararea LP-1 Analiza senzoriala a fainii de grau: | 6
cereale, amidonululi, sarii si produselor produselor de panificatie. determinarea culorii (metoda Pekar);
zaharoase. Cerinte de calitate a fainii de grau, fainii din determinarea mirosului (metoda umeda si
Aprecierea calitatii materiilor prime de baza si | diferite cereale, amidonului, sarii si produselor | metoda uscatd), determinarea gustului.
produselor auxiliare conform indicilor zaharoase.
organoleptici. Operatii de pregatire a materiei prime pentru LP-2 Determinarea calitatii fainii si
Selectarea si utilizarea vaselor, ustensiilor si productie, caracteristica etapelor: receptionarea, | cantitatii de gluten, caracteristici fizico- | g

echipamentului necesar prelucrarii materiei
prime si produselor auxiliare.

Realizarea proceselor tehnologice specifice
prelucrarii materei prime (cernerea, spalarea,
decongelarea, strecurarea).

Determinarea proprietatilor de panificatie ale
fainii dupa randamentul si calitatea glutenului.
Realizarea calculelor privind deseurile obtinute
la prelucrarea primara a materiei prime de baza
si auxiliare conform normelor din
documentatia normativ-tehnica.

Gestionarea deseurilor in procesul de

prelucrarea, pastrarea materiei prime
prelucrate.

Reguli de utilizare a documentatiei normativ-
tehnice n procesul de receptionare, prelucrare
si pastrare a materiei prime.

Cerintele sanitaro-igienice catre depozite
pentru pastrarea fainii de grau, fainii din
diferite cereale, amidonului, sarii si produselor
zaharoase.

Termenul de pastrare a fainii de grau, fainii din
diferite cereale, amidonului, sarii si produselor

zaharoase.

chimice: finete, umiditate, aciditate,
continut in substante minerale, continut in

gluten umed, capacitatea de hidratare
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prelucrare primarad a materiei prime de baza si

auxiliara.

Masuri de prevenire si lichidare a situatiilor de
risc 1n timpul pregatirii fainii de grau, fainii din
diferite cereale, amidonului, sarii si produselor
zaharoase catre productie.

Faina de grau: caracteristica fainii de grau in
dependenta de calitate. Aprecierea calitatii
fainii. Capacitatea fainii de a forma gaze.
Fiina de grau integrala: caracteristica fainii
de grau integrald. Aprecierea calitatii fainii.
Capacitatea fainii de a forma gaze.

Faina de mei: caracteristica fainii de mei n
dependenta de calitate. Aprecierea calitdtii
fainii. Capacitatea fainii de a forma gaze.
Fiaina de secara: caracteristica fainii de secara.
Aprecierea calitatii fainii. Capacitatea fainii de
a forma gaze.

Fiaina de porumb: caracteristica fainii de
porumb. Aprecierea calitatii fainii.

Fiina de orz: caracteristica fainii de orz.
Aprecierea calittii fainii.

Fiina de hrisca: caracteristica fainii de hrisca

in dependenta de calitate. Aprecierea calitatii
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fainii.

Amidonul: caracteristica amidonului.
Folosirea pentru prepararea produselor de
panificatie.

Sarea: caracteristica sarii. Folosirea

pentru prepararea produselor de panificatie.
Zaharul: caracteristica zaharului. Folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie.
Zahar farin: caracteristica zaharului farin.
Folosirea pentru prepararea produselor de
panificatie

Mierea: naturala si artificiala, cerinte de
calitate. Folosirea mierii pentru prepararea
produselor de panificatie.

Melasa de caramel: caracteristica, folosirea

pentru prepararea produselor de panificatie.
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Unitatea de competenta 2 Pregatirea grasimilor, laptelui si produselor lactate, oudlor si produselor din oua

, Nr.
Abilitati Cunostinte Lucrari practice ore
Dezambalarea grasimilor, laptelui si Operatii de pregatire pentru productie a grasimilor, laptelui si 6

produselor lactate, oualor si produselor
din oua.

Aprecierea calitatatii a grasimilor,
laptelui si produselor lactate, oudlor si
produselor din oua conform indicilor
organoleptici.

Selectarea vaselor, ustensiilor si
echipamentului necesar prelucrarii
materiilor prime si produselor auxiliare.
Realizarea procesului tehnologic specific
prelucrarii diverselor tipuri de materii
prime de baza si auxiliare (cernerea,
spalarea, dezinfectarea, decongelarea,
strecurarea).

Realizarea calculelor privind deseurile
obtinute la prelucrarea primara a
grasimilor, laptelui si produselor lactate,

oualor si produselor din oua conform

produselor lactate, oualor si produselor din oud, caracteristica
etapelor: receptionarea, prelucrarea, pastrarea materiei prime
prelucrate.

Cerinte de calitate a grasimilor, laptelui si produselor lactate,
oudlor si produselor din oua.

Reguli de utilizare a documentatiei normativ-tehnice n
procesul de receptionare, prelucrare si pastrare a materiei
prime.

Termenii si conditiile de pastrare a grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oudlor si produselor din oua.

Caracteristica si cerintele sanitaro-igienice pentru depozitele de
pastrare.

Masuri de prevenire si lichidare a situatiilor de risc in timpul
pregatirii catre productie a grasimilor, laptelui si produselor
lactate, oudlor si produselor din oua.

Grasimi: caracteristica si sortimentul grasimilor.

Untul de frisca: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea

primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru

LP-3 Controlul calitatii
materiilor prime: grasimi, lapte
si produse lactate, oua si
produse din oua.

Receptionarea, prelucrarea
primara. Determinarea calitatii
prin metoda organoleptica.
Determinarea aciditatii laptelui si

prospetimii oualor.
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normelor din documentatia normativ-
tehnica.

Gestionarea deseurilor in procesul de
prelucrare primara a grasimilor, laptelui
si produselor lactate, oudlor si produselor

din oua.

prepararea produselor de panificatie.

Margarina: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Uleuiri vegetale: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Grasimi pentru prijire: caracteristica, cerinte de calitate.
Prelucrarea primara si pregatirea pentru productie. Folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie.

Lapte si produse lactate: caracteristica si sortimentul
produselor lactate.

Lapte integral: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Lapte uscat: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Lapte concentrat cu/fara zahar:

caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea primara si
pregatirea pentru productie. Folosirea pentru prepararea

produselor de panificatie.
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Produse lactate: frisca si smantana, caracteristica si folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie. Prelucrarea primara
a friscdi uscate si pregatirea pentru producere.

Bréanza de vaci: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Tipuri de cascaval: caracteristica, cerinte de calitate.
Prelucrarea primara si pregétirea pentru productie. Folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie.

Ouale si produse din oua: caracteristica, cerinte de calitate,
clasificarea oudlor. Prelucrarea primara si pregatirea pentru
productie. Folosirea pentru prepararea produselor de
panificatie.

Melanjul: caracteristica, cerinte de calitate.

Prelucrarea primara si pregatirea pentru productie. Folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie.

Praful de oua: caracteristica, cerinte de calitate. Prelucrarea
primara si pregatirea pentru productie. Folosirea pentru

prepararea produselor de panificatie.
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Unitatea de competenta 3 Pregatirea

legumelor, fructelor si pomusoarelor, magiunului, pireului de fructe, gemului, nucilor, stafidelor, macului

Abilitati

Cunostinte

Lucrari practice

Nr.
ore

Dezambalarea fructelor,
pomusoarelor, magiunului, pireului de
fructe, gemului, nucilor, stafidelor,
macului.

Aprecierea calitatii fructelor,
pomusoarelor, magiunului, pireului de
fructe, gemului, nucilor, stafidelor,
macului conform indicilor
organoleptici.

Selectarea si utilizarea vaselor,
ustensiilor §i echipamentului necesar
prelucrarii materii prime si
produselor auxiliare.

Realizarea proceselor specifice
prelucrdrii materiei prime de baza si
auxiliare(cernerea,

spalarea, dezinfectarea, decongelarea,

Operatii de pregatire a legumelor, fructelor si pomusoarelor,
magiunului, pireului de fructe, gemului, nucilor, macului,
caracteristica etapelor: receptionarea, prelucrarea, pastrarea materiei
prime prelucrate.

Cerinte de calitate a legumelor, fructelor si pomusoarelor,
magiunului, pireului de fructe, gemului, nucilor, macului, stafidelor.
Masuri de prevenire si lichidare a situatiilor de risc in timpul
pregatirii legumelor, fructelor si pomusoarelor, magiunului, pireului
de fructe, gemului, nucilor, macului, stafidelor catre productie.
Reguli de utilizare a documentatiei normativ-tehnice in procesul de
prelucrare a materiei prime.

Caracteristica si cerintele sanitaro-igienice pentru depozitele de
pastrare a legumelor, fructelor si pomusoarelor, magiunului, pireului
de fructe, gemului, nucilor, stafidelor, macului.

Legume: caracteristica, indicii de calitate. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie. Sortimentul legumelor folosite

la prepararea produselor: cartofi, varza, morcov, ceapd, patrunjel,
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strecurarea).

Realizarea calculelor privind deseurile
obtinute la prelucrarea primara a
legumelor, fructelor si pomusoarelor,
magiunului, pireului de fructe,
gemului, nucilor, macului conform
normelor din documentatia normativ-
tehnica.

Gestionarea deseurilor in procesul de
prelucrare primara a fructelor si
pomusoarelor, magiunului, pireului de
fructe, gemului, nucilor, stafidelor,

macului.

telind, dovleac, ciuperci etc. Prelucrarea primara si termica,
pregdtirea pentru productie.

Fructe si pomusoare: caracteristica, indicii de calitate. Folosirea
pentru prepararea produselor de panificatie. Sortimentul

fructrelor si pomusoarelor folosite la prepararea produselor de
panificatie: mere, pere, caise, piersici, prune, visini si cirese,

zmeura, coacaza, portocale, mandarine, Kiwi, ananas, stafide.
Prelucrarea primara si pregatirea pentru productie.

Pireuri din fructe: caracteristica, indicii de calitate. Pregatirea pentru
productie. Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.
Magiunul: caracteristica, indicii de calitate. Pregatirea pentru
productie. Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.
Gemul: caracteristica, indicii de calitate. Pregatirea pentru productie.
Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.

Nucile: caracteristica, indicii de calitate. Sortimentul nucilor: alune,
migdale, arahide, acaju, fistice, etc. Pregatirea pentru productie.
Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.

Macul: caracteristica, indicii de calitate. Pregatirea pentru productie.
Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.

Stafide: caracteristica, indicii de calitate. Pregatirea pentru productie.

Folosirea pentru prepararea produselor de panificatie.
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Unitatea de competenta 4 Pregatirea afanatorilor aluatului, condimentelor, produselor gustative, acizilor alimentari, esentelor, premixurilor,

conservantilor, colorantilor alimentari

Abilitati Cunostinte Lucrari practice yrre;
Dezambalarea afanatorilor, condimentelor, Operatii de pregatire a afanatorilor aluatului, LP- 4 Controlul calititii afanatorilor | 6

produselor gustative, acizilor alimentari,
esentelor, premixurilor, conservantilor,
amelioratorilor, colorantilor alimentari.
Aprecierea calitatii afanatorilor,
condimentelor, produselor gustative, acizilor
alimentari, esentelor, premixurilor,
conservantilor, amelioratorilor, colorantilor
alimentari conform indicilor organoleptici.
Selectarea si utilizarea vaselor, ustensilelor si
echipamentului necesar pentru prelucrarea
lor.

Realizarea proceselor specifice prelucrarii
afanatorilor, condimentelor, produselor
gustative, acizilor alimentari, esentelor,
premixurilor, conservantilor, amelioratorilor,
colorantilor alimentari (cernerea, spilarea,
strecurarea).

Realizarea calculelor privind deseurile

condimentelor, produselor gustative, acizilor
alimentari, esentelor, premixurilor, conservantilor,
amelioratorilor, colorantilor alimentari,
caracteristica etapelor: receptionarea, prelucrarea,
pastrarea materiei prime prelucrate.

Cerinte de calitate a afanatorilor aluatului,
condimentelor, produselor gustative, acizilor
alimentari, esentelor, premixurilor, conservantilor,
amelioratorilor, colorantilor alimentari.

Reguli de utilizare a documentatiei normativ-
tehnice in procesul de prelucrare a materiei prime.
Caracteristica si cerintele sanitaro-igienice pentru
depozitele de pastrare a afanatorilor aluatului,
condimentelor, produselor gustative, acizilor
alimentari, esentelor, premixurilor, conservantilor,
amelioratorilor, colorantilor alimentari.

Masuri de prevenire si lichidare a situatiilor de risc

in timpul pregatirii catre productie.

aluatului, condimente, produselor
gustative, acizilor alimentari,
premixurilor,colorantilor.
Receptionarea, prelucrarea primara.
Determinarea indicilor organoleptici

de calitate.
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obtinute la prelucrarea primara conform
normelor din documentatia normativ-tehnica.
Gestionarea deseurilor in procesul de

prelucrare primara a materiei prime.

Afanatorii aluatului: caracteristica, sortimentul,
indicii de calitate. Folosirea pentru prepararea
produselor de panificatie. Prelucrarea primara si
termica, pregatirea pentru productie. Importanta
folosirii pentru prepararea produselor de panificatie.
Afanatorii biologici: caracteristica, indicii de
calitate . Folosirea pentru prepararea produselor de
panificatie. Pregatirea pentru productie.

Afanatorii chimici: caracteristica, indicii de
calitate. Folosirea pentru prepararea produselor de
panificatie. Pregatirea pentru productie.

Afanarea mecanica: cerinte pentru aplicarea
afanarii mecanice pentru diferite tipuri de aluat.
Ameloiratorii de panificatie: importanta folosirii
pentru prepararea produselor de panificatie.
Conservanti: importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie.

Premixurile: importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie.

Condimente: caracteristica, indicii de calitate.
Importanta folosirii pentru prepararea produselor de

panificatie. Sortimentul condimentelor (scortisoara,
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cuiisoare, ieninbahar, nucsoare, badianul, anason,
cardamon, chimbir, sofran, vanilia, vanilina).
Pregétirea pentru productie. Folosirea pentru
prepararea produselor de panificatie.

Produse gustative: cacao-praf, cafea naturala, sarea
de bucatarie, caracteristica, indicii de calitate.
Importanta folosirii pentru prepararea produselor de
panificatie. Pregatirea pentru productie.

Acizii alimentari: acid tartric, acid citric, acid
lactic, acid acetic, caracteristica, indicii de calitate.
Importanta folosirii pentru prepararea produselor de
panificatie. Pregatirea pentru productie.

Esente alimentare: caracteristica, indicii de
calitate. Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Pregdtirea pentru
productie.

Colorantii alimentari: clasificarea, indicii de
calitate. Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Pregatirea pentru

productie.
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Sugestii metodologice

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modul, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului rimane la discretia profesorului responsabil de predarea 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. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FlI-1, FI-2, FI-3, FI-4, FI-5, FI-6.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.

Echipament de protectie: scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): masa de lucru, ustensile, cutite, cesti pentru a masura lichide, linguri pentru masura,
site,strecuratori,

ustensile pentru masurat si contorizat timpul, suprafete de taiat (palete), vase pentru gatit, vesela.

Materiale consumabile: Faina de: gru, secara, mei, porumb, orz, hrisca; sare, amidon, produse zaharoase, grasimi, lapte si produse lactate, oud si
produse din oua, legume, fructe si pomusoare, magiun, pireu de fructe, gem, nuci, stafide, mac, afinatori, condimente, produse gustative, acizi

alimentari, esente, premixuri, conservanti, amelioratori,coloranti alimentari.

Resurse materiale:

Set de planse didactice; materiale foto-video; desene de executie; folii retroproiector; televizor; video; documentatie tehnica, fise tehnologice.
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MODULUL 3 PREPARAREA SEMIPREPARATELOR PENTRU PRODUSELE DE PANIFICATIE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a semipreparatelor pentru produsele de panificatie,

sanitaro-igienice si de securitate a muncii.

cu respectarea regulilor

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Prepararea umpluturilor pentru produsele de panificatie 20 12 32
UC 2 | Prepararea siropurilor, zaharului ars, pomezii si a glazurii 10 12 22
UC 3 | Prepararea elementelor de decor si faramiturilor pentru ornarea produselor de panificatie 4 6 10
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 2
Total 38 30 68

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Clasifice semipraparatele dupd diverse criterii.

FI-2 Prepare diverse tipuri de umpluturi.

FI-3 Prepare diverse tipuri de siropuri.

FI-4 Prepare diverse tipuri de ,,pomada”.

FI-5 Prepare diverse tipuri de glazuri.

FI1-6 Analizeze organoleptic calitatea semipreparatelor pentru produsele de panificatie.

FI-7 Pastreze semipreparatele pentru produsele de panificatie respectand conditiile de pastrare.
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Unitatea de competenta 1 Prepararea umpluturilor pentru produsele de panificatie

Abilitati Cunostinte Lucriri practice Srré
Determinarea cantitativa (masa, volum) a Caracteristica materiei prime si auxiliare LP -1 Prepararea diferitor tipuri de 6
materiei prime necesare pentru prepararea folosite pentru prepararea diferitelor tipuri de umpluturi.
umpluturilor. umpluturi. Prepararea umpluturii din carne cu ceapi
Apreciera calitatii materiei prime in baza Clasificarea si sortimentul umpluturilor. Prepararea umpluturii din carne cu ou
indicilor organoleptici. Metode de tratare termica a matriei prime. Prepararea umpluturii din subproduse
Utilizarea vaselor, ustensiilor si a Procesul tehnologic de obtinere a diferitor Prepararea umpluturii din peste
echipamentelor tehnologice necesare tipuri de umpluturi.
prepararii umpluturilor. Indicii de calitate a umpluturilor preparate. LP-2 Prepararea diferitor tipuri de
Tratarea termica a materiei prime pentru Defectele de fabricatie ale umpluturilor, umpluturi. 6

prepararea umpluturilor.
Efectuarea operatiilor de preparare a
umpluturilor cu respectarea normelor de

igiend §i protectie a muncii.

Depistarea defectelor de fabricatie: de aspect,

de consistenta, de culoare, de miros, de gust.
Descrierea cauzelor de fabricatie si masurile
de remediere la prepararea umpluturilor.

Aplicarea normelor sanitaro-igienice si

vvvvvv

masurile de remediere si lichidare.

Durata pastrarii produselor de panificatie
preparate cu diferite umpluturi.

Reguli de exploatare a utilajelor, mecanismelor
necesare.

Umplutura din carne si subproduse:
caracteristica. Importanta folosirii pentru
prepararea produselor de panificatie. Operatii
de preparare, indicii de calitate. Cerinte

igienico-sanitare, de protectie si securitate a

Prepararea umpluturii din cartofi cu
ciuperci

Prepararea umpluturii din varza proaspata
Prepararea umpluturii din ceapa verde cu
ou

Prepararea umpluturii din branza de vaci
Prepararea umpluturii din mere

Prepararea umpluturii din visine
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procesul de preparare a umpluturilor.
Gestionarea deseurilor in procesul de
preparare a umpluturilor.

Efectuarea calculelor privind necesarul
materiei prime pentru prepararea

umpluturilor.

muncii la prepararea umpluturii. Conditii

si termenul de pastare.

Umplutura din peste: caracteristica.
Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Operatii de preparare,
indicii de calitate. Cerinte igienico-sanitare, de
protectie si securitate a muncii la prepararea
umlluturii. Conditii si termenul de pastare.
Umplutura din branza: caracteristica.
Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Operatii de preparare,
indicii de calitate. Cerinte igienico-sanitare, de
protectie si securitate a muncii la prepararea
umpluturilor. Conditii

si termenul de pastare.

Umplutura din legume, fructe si ciuperci:
caracteristica. Importanta folosirii pentru
prepararea produselor de panificatie. Operatii
de preparare, indicii de calitate. Cerinte
igienico-sanitare, de protectie si securitate a
muncii la prepararea umpluturii. Conditii

si termenul de pastare.
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Umplutura din magiun si gem:

caracteristica. Importanta folosirii pentru
prepararea produselor de panificatie. Operatii
de preparare, indicii de calitate. Cerinte
igienico-sanitare, de protectie si securitate a
muncii la prepararea umpluturii. Conditii

si termenul de pastare.

Umplutura din nuci si din mac: caracteristica.
Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Operatii de preparare,
indicii de calitate. Cerinte igienico-sanitare, de
protectie si securitate a muncii la prepararea

umpluturii. Conditii si termenul de pastare.
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Unitatea de competenta 2 Prepararea siropurilor, zaharului ars, pomezii si a glazurii

Abilitati Cunostinte Lucriri practice ::Ir;
Determinarea cantitativa (masa, volum) | Clasificarea siropului. LP- 3 Prepararea siropurilor 6
a materiei prime necesare pentru Operatii de preparare a siropului, pomezii, zaharului ars | prepararea siropului pentru inmuiere
prepararea siropului, pomezii, zaharului | si glazurii cu respectarea normelor de igiena si protectie Prepararea siropului invertit
ars si glazurii folosite la obtinerea a muncii. Prepararea siropului de zahr ars
produselor de panificatie. Indicii de calitate a siropului, pomezii zaharului ars, si | prepararea siropului pentru glasare
Utilizarea vaselor, ustensilelor si a glazurii preparate.
echipamentelor tehnologice necesare Temperatura de intrebuintare a siropului, pomezii, LP- 4 Prepararea pomezii si glazurii 6

pregatirii siropului, pomezii, zaharului
ars si glazurii.

Efectuarea operatiilor de preparare a
siropului, zaharului ars, pomezii si a
glazurii.

Aprecierea calitatii siropului, pomezii,
zaharului ars si glazurii Tn baza indicilor
organoleptici.

Identificarea defectelor de fabricatie: de

consistenta, de culoare, de miros, de gust.

Aplicarea normelor sanitaro-igienice si

vvvvvv

n procesul de preparare a siropului,

zaharului ars si glazurii.

Reguli de securitate la exploatarea utilajelor si
mecanismelor necesare.

Cauzele aparitiei defectelor la prepararea siropului,
pomezii, zaharului ars si glazurii, masurile de remediere.
Sirop pentru inmuiere: tipuri de sirop, caracteristica,
indicii de calitate. Importanta folosirii pentru prepararea
produselor de panificatie. Cerinte igienico-Sanitare, de
protectie si securitate a muncii la preparare. Procesul
tehnologic de preparare a siropului. Proportii de
tramplare a produselor cu sirop. Aprecierea densitatii
siropului.

Sirop invertit: caracteristica, indicii de calitate.

Prepararea pomezii de baza (nr. 58)
Prepararea pomezii de ciocolata (nr. 60)
Prepararea glazurii nefierte

Prepararea glazurii fierte
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pomezii zaharului ars, si glazurii.

Gestionarea deseurilor Tn procesul de

preparare a siropului, pomezii, glazurilor.

Efectuarea calculelor privind necesarul
materiei prime pentru prepararea
siropului, pomezii zaharului ars, si
glazurii conform documentatiei

tehnologice.

Importanta folosirii pentru prepararea produselor de
panificatie. Operatii de preparare. Cerintele igienico-
sanitare, de protectie si securitate a muncii la preparare.
Procesul tehnologic de preparare a siropului. Aprecierea
densitatii siropului. Determinarea cantitatii materiei
prime conform documentatiei normative, necesare
pregatirii siropului.

Zahar ars: caracteristica, indicii de calitate. Importanta
folosirii pentru prepararea produselor de panificatie.
Operatii de preparare. Cerintele igienico-sanitare, de
protectie si securitate a muncii la preparare. Procesul
tehnologic de preparare a siropului. Aprecierea densitatii
siropului.

Pomada de baza: clasificarea pomadei. Procesul
tehnologic de preparare a diferitor tipuri de pomada.
Sortimentul si caracteristica pomezii. Aprecierea
calitatii pomezii. Metode de ornare a produselor de
panificatie cu pomada.

Glazuri: clasificarea glazurii. Procesul tehnologic de
preparare a glazurii. Sortimentul si caracteristica
glazurii. Aprecierea calitatii glazuriii. Metode de ornare

a produselor de panificatie cu glazura.
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Unitatea de competentd 3 Prepararea elementelor de decor si faramiturilor pentru ornarea produselor de panificatie

e . < . Nr.
Abilitati Cunostinte Lucrari practice ore
Determinarea cantitativa (masa, Operatii de preparare a faramiturilor si elementelor de decor | LP -5 Prepararea elementelor 5

volum) a materiei prime necesare
pentru prepararea faramiturilor si
elementelor de decor.

Realizarea procesului tehnologic de

obtinere a faramiturilor si elementelor

de decor din aluat sarat si aluat dospit.

Tratarea termica a materiei prime
necesara.

Aplicarea normelelor sanitaro-
igienice, cerintelor securitatii in
procesul de preparare a faramiturilor,
elementelor de decor.

Depistarea defectelor de fabricatie:
de aspect, de culoare, de miros, de
gust.

Descrierea cauzelor de aparitie a

defectelor de fabricatie si masurile de

cu respectarea normelor de igiena si protectie a muncii.
Masuri de remediere specifice fiecarui defect de fabricatie a
faramiturilor si elementelor de decor.

Reguli de exploatare a utilajului, mecanismelor necesare
pentru prepararea faramiturilor, elementelor de decor.
Faramituri din diferite tipuri de aluat: (pandispan,
semipreparat faramicios, bezea, foitaj), caracteristica.
Operatii de preparare a faramiturilor. Ornarea produselor de
panificatie cu faramituri.

Faramituri din nuci: (migdale, arahide, cheshiu, alune,
fistice), operatii de preparare a faramiturilor. Ornarea
produselor de panificatie cu faramituri.

Nonparel: caracteristica, aprecierea calitatii. Operatii de
preparare a nonparel. Ornarea produselor de panificatie cu
nonpareil.

Elemente de decor din aluat dospit si sarat: operatii de

preparare a elementelor de decor. Metode de ornare a

de decor din aluat si faramituri
Prepararea elementelor de decor
din aluat dospit/aluat sarat.
Prepararea faramiturilor din aluat
(pandispan, faramicios, bezea,

foitaj)
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remediere la preparare. produselor de panificatie cu podoabe din aluat.

Gestionarea deseurilor in procesul de | Fructe confiate: caracteristica, aprecierea calitatii.

preparare a faramiturilor si Pregatirea catre intrebuintare, folosirea lor pentru prepararea
elementelor de decor. Efectuarea produselor de panificatie.

calculelor privind necesarul materiei Seminte: caracteristica, aprecierea calitatii. Pregatirea catre
prime pentru prepararea faramiturilor, | intrebuintare, folosirea lor pentru prepararea produselor de

elementelor de decor. panificatie

Sugestii metodologice

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 secvente de conginut in cadrul modulului ramane la discretia profesorului responsabil de predarea continutului
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostintele anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a
cunostintelor de catre elevi. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitu larea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe Fl-2, FI-3, FI-4, FI-5, FI-6,FI-7.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.

Echipament de protectie

Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltdminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): de masa de lucru, ustensile, cutite, cesti pentru a masura lichide, linguri pentru masura, site,
strecuratori, ustensile pentru masurat si contorizat timpul, suprafete de taiat (palete), vase pentru gatit, vesela.

Materiale consumabile: Faina, grasimi, lapte si produse lactate, oua si produse din oud, carne, peste, fructe si legume, fructe confiate, seminte,

mac, nuci.
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MODULUL 4 PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT DOSPIT

Scopul modulului: Formarea competentelor de preparare a aluatului dospit si diverselor produselor din aceasta categorie de aluat.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC1 | Prepararea aluatulul si produselor din aluat dospit prin metoda directa (fard maia) 94 96 190
UC2 | Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia) 56 96 152
UC3 | Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit 16 18 34
Lectie de recapitulare 4 4
Evaluare modul 2 6 8
Total 172 216 388

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Clasifice produsele din aluat dospit.

FI-2 Calculeze materia prima pentru prepararea aluatului dospit si a produselor.

FI-3 Pregateasca materia prima pentru prepararea aluatului si produselor.

FI-4 Respecte normele sanitaro-igienice in timpul pregatirii materiei prime, framantarii aluatului si fabricarii produselor.
FI-5 Selecteze ustensilele si utilajele necesare pentru procesul de fraimantare a aluatului si fabricarea produselor.
FI-6 Prepare aluatul dospit prin metoda directa si diverse produse.

FI-7 Prepare aluatul dospit prin metoda indirecta si diverse produse.

FI-8 Prepare aluatul foitaj dospit si diverse produse.

FI-9 Analizeze organoleptic calitatea aluaturilor si produselor din aluat.

FI-10 Expuna spre comercializare produse din aluat dospit, respectand normele sanitaro-igienice.

FI-11 Identifice materialele necesare si modul de ambalare a produselor din aluat dospit.

FI-12 Ambaleze produsele din aluat dospit.

FI-13 Asigure conditii de pastrare a produselor din aluat dospit.

FI-14 Calculeze sinecostul produselor din aluat dospit fara maia, cu maia, si aluat foitaj dospit.
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Unitatea de competenta 1 Prepararea aluatulul si produselor din aluat dospit prin metoda directa (fara maia)

Abilitati Cunostinte Lucréri practice Slr;

Determinarea cantitativa a materiei prime Importanta produselor de panificatie din aluat LP-1 Prepararea painii din faina de 6
conform documentatiei normativ-tehnica, dospit in alimentatie. Clasificarea aluatului dospit. | secara
necesare pregatirii aluatului dospit prin metoda | Clasificarea si sortimentul produselor din aluat Prepararea painii din faina de Secara
direct. dospit. (pag.3)
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare Caracteristica procesului de afanare la Prepararea pdinii din faind de Secara,
pentru prepararea aluatului. framantarea aluatului dospit. Rolul si specificul metoda oparirii (pag.4)
Executarea operatiilor de preparare a aluatului fainii si a drojdiilor in formarea aluatului. Prepararea painii de Moscova (pag.4)
dospit fard maia. Caracteristicile fainii. Rolul zaharului, sarii si a LP-2 Prepararea painii din faina de 6
Aplicarea normelor de securitate si igiend la grasimii in procesul de framantare a aluatului, grau si secara
prepararea aluatului. caracteristica. Prepararea painii ,,Borodinskii’’(pag.6)
Aprecierea calitatii aluatului framantat. Caracteristica materiei prime pentru prepararea Prepararea painii din faina de grau
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de aluatului dospit. Pregatirea materiei prime pentru calitatea II si faina de secara (pag.7)
prevenire si lichidare. productie. Prepararea péinii din fdina de grau si
Divizarea/portionarea aluatului dospit fara maia | Procesele care au loc la framantarea aluatului. Secard, metoda oparirii (pag.8)

6

(manual sau mecanic).

Verificarea/ ajustarea masei bucatilor portionate
din aluat dospit.

Rotungirea/ modelarea bucatilor de aluat.

Efectuarea operatiilor premargétoare coacerii:

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
prin metoda directa.

Insusiri tehnologice ale fainii (capacitatea de
hidratare, puterea fainii, capacitatea de a forma si

retine gaze).

LP-3 Prepararea painii din faina de
grau si secara

Prepararea painii ucrainesti (pag.8)
Prepararea painii ,,Orlovskii’’(pag.10)

Prepararea painii ,,Rijskii’’(pag.11)
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umezirea, crestarea, stantarea, ungerea,
suprafetei si presararea.

Asigurarea temperaturii de coacere pentru
produse din aluat dospit fara maia.
Racirea produselor de panificatie.
Sortarea produselor finite prin cantarire si
verificarea organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.
Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimat.

Calcularea sinecostului produselor de

panificatie preparate din aluat dospit fara maia.

Factorii care influenteaza calitatile tehnologice
pentru prepararea aluatului dospit: caliatatea fainii
(continutul de gluten), calitatea aluatului framantat
(consistenta, umiditatea, temperatura).

Rolul si parametrii operatiei de repaus a aluatului
(durata, temperatura, umiditatea relativa a
aierului).

Rolul si scopul reframantarilor aluatului dospit fara
maia.

Indicii de calitate a aluatului si produselor din aluat
dospit fara maia.

Defectele de fabricatie a aluatului si produselor de
panificatie.

Reguli de exploatare a utilajului.

Modul de transmitere a caldurii si tipuri de agenti
termici: agenti de incélzire si agenti de racire.
Parametrii tehnologici al operatiei de coacere
pentru produsele de panificatie.

Procesele care au loc in timpul coacerii produselor
de panificatie.

Documentatia normativ-tehnica.

Norme de securitate la exploatarea utilajului de

LP- 4 Prepararea painii din faina de
griu si secara

Prepararea painii ,,Minskii’’(pag.11)
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framantare, prelucrare si coacerea aluatului.
Prepararea aluatului:

Operatii din faza de preparare a aluatului dospit
fara maia.

Procesele tehnologice ce au loc la fermentarea
aluatului.

Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere.
Caracteristica senzoriala a aluatului: (aspect,
volum, consistenta, miros, gust, aspect in rupturd).
Tipuri de utilaje specifice prepararii aluatului
dospit: malaxor, dospitor de aluat.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului dospit
fara maia (scopul fiecarei operatii, modul de
realizare): divizare, premodelare, predospire,
modelare, asamblare cu umpluturi, dospire finala.
Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata, masa
bucatilor de aluat, proportii umplutura-aluat.
Reglarea parametrilor de lucru din faza de
prelucrare a aluatului dospit fara maia.

Importanta mentinerii in stare de repaus/predospire

a bucatilor de aluat.

Prepararea painii de masa (pag.12)
Prepararea painii din faina de secara si
grau categoriall (pag.13)

LP-5 Prepararea painii din faina de
grau

Prepararea painii di faina integral
(pag.14)

Prepararea painii din faina de grau
categoriall (pag.15)

Prepararea painii din faina de grau
categoria | (pag.17)

Prepararea painii cu mustar (pag.26)
LP-6 Prepararea péinii din fiina de
grau

Prepararea painii simple din faina de
grau categoria | (pag.18)

Prepararea painii simple din faina de
gréu categoria | | (pag.19)

Prepararea painii orasaneasca (pag.20)
LP-7 Prepararea painii din faina de
grau

Prepararea painii cu lapte (pag.23)
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Metode de modelare manual/mecanizata a
bucitilor de aluat.

Durata si scopul fermentarii finale a
semifabricatelor modelate.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului
dospit fara maia: rasturnatoare de aluat, masini de
divizat, masini de modelat.

Sortimentul produselor de panificatie.
Coacerea/uscarea semifabricatelor:
Modificarile din aluat la care au loc la coacere.
Cerinte pentru operatii premargatoare coacerii
semifabricatelor: crestarea, stantarea, umezirea.
Metode de ornare a semifabricatelor cu diferite
elemente de decor.

Parametrii regimului tehnologic de coacere
(temperatura, umiditate, durata coacerii).
Procesele care au loc la coacere (incalzirea
aluatului, modificarea proteinilor, amidonului,
formarea aromei, gustului, culorii, cojii).
Factorii care influenteaza durata coacerii.
Indicii de calitate a produselor coapte.

Defectele péinii aparute la coacere

Prepararea painii de casa din faina de
gréu categoria | (pag.23)

Prepararea painii de casa din faina de
grau categoria Il (pag.24)

LP-8 Prepararea painii din faina de
grau

Prepararea painii din faina de grau
categoria superioara (pag.27)
Prepararea painii cu stafide (pag.28)
Prepararea painii impletite (pag.29)
LP-9 Prepararea painii din faina de
grau

Prepararea painii din faina de grau
categoria superioara (pag.27)
Prepararea painii ,,Romanita’’(pag.31)
Prepararea painii ,,Chisinau’’(pag.32)
LP-10 Prepararea produselor de
franzelarie

Prepararea franzelei (pag.36)
Prepararea franzelei din faina de grau
categoria superioara (pag.36)

Prepararea franzelei din faina de grau
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( defectele cojii, defectele miezului, defectele
formel, defectele gustului).

Clasificarea cuptoarelor pentru coacerea painii.
Racirea produselor:

Conditii de igiena a spatiilor destinate racirii
produselor de panificatie.

Importanta racirii produselor de panificatie inainte
de ambalare.

Factorii care conditioneaza racirea painii si
produselor de panificatie.

Parametrii de microclimat, conditiile pentru
depozitarea si pastrarea produselor de panificatie.
Modificarea calitatii painii si produselor de
panificatie in timpul pastrarii.

Activitati tehnice si organizatorice legate de
amplasarea produselor in spatiu fix sau mobil.
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Importanta ambalarii produselor: (protectia
produsului in timpul transportului, depozitarii,
manipularii si desfacerii, fata de anumiti factori

externi: temperatura, umiditatea, lumina, praful,

categoria | (pag.37)

LP-11 Prepararea produselor de
franzelarie

Prepararea franzelei cu stafide (pag.38)
Prepararea franzelei orasaneasca
(pag.39)

Prepararea franzelei de masa (pag.40)
LP-12 Prepararea produselor de
franzelarie

Prepararea franzelei simple (pag.44)
Prepararea franzelei cu mac (pag.49)
Prepararea,, Saiki’’(pag.50)

LP-13 Prepararea produselor de
franzelarie

Prepararea franzelei de capital (pag.51)
Prepararea franzelei ,,Hala’’ (pag.55)
Prepararea franzelei cu lapte (pag.56)
LP-14 Prepararea produselor de
covrigirie (Cu bucata)

Prepararea covrigilor ucraineni (pag.90)
Prepararea covrigilor cu chimen

(pag.91) Prepararea covrigilor cu lapte
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microorganisme, insecte, pastrarea integritatii,
cantitatii si calitatii produselor).

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii
produselor de panificatie.

Metode de ambalare a produselor de panificatie.
Operatii specifice, norme de igiena si siguranta a
alimentelor la ambalarea produselor finite.
Exploatarea echipamentelor de cantarire, reguli de
igiena si siguranta a alimentelor.

Cerinte generale catre ambalaj.

Tipuri de eticheta corespunzatoare in functie de

produs si destinatia lor.

Corectitudinea operatiei de etichetare a produselor.

Depozitarea produselor finite dupa loturi.
Parametrii de pastrare specifici fiecarui produs

(temperatura, umiditate).

(pag.92)

LP-15 Prepararea produselor de
covrigarie (la kg)

Prepararea covrigeilor simpli (pag.93)
Prepararea covrigeilor cu lamaie
(pag.95)

Prepararea covrigeilor din faina de grau
calitatea | (pag.97)

LP-16 Prepararea produselor de
covrigarie (la kg)

Prepararea covrigeilor din faina de grau
calitatea superioara (pag.98)

Prepararea covrigeilor din faina de grau
calitatea superioara cu mac (pag.99)

Prepararea covrigeilor cu vanilie
(pag.100)
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Unitatea de competentd 2 Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta (cu maia)

Abilitati Cunostinte Lucréri practice ?rre
Determinarea cantitativa a materiei prime Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit LP-17 Prepararea painii din aluat 6
conform documentatiei normative, necesare prin metoda indirect. dospit cu maia
pregatirii aluatului dospit prin metoda indirect. | Cerinte la prelucrarea aluatului dospit cu maia, Prepararea painii cu maia(p.68)
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare coacerea si racirea produselor. Prepararea painii din faina de grau
pentru prepararea aluatului. Insusiri tehnologice ale fainii (capacitatea de categoria superioara( p.69)
Aplicarea procedeelor de preparare a aluatului | hidratare, puterea fainii, capacitatea de a forma si LP-18 Prepararea chiflelor din 6
dospit cu maia: bifazica/ trifazica. retine gaze). aluat dospit cu maia
Prepararea maielei /prospaturii pentru aluat. Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru | Prepararea chiflei,, Potcoava’’din
Framantarea aluatului dospit cu maia. prepararea aluatului dospit: caliatatea fainii faina de grau categoria I (p.59)
Urmarirea fermentarii initiale / (continutul de gluten), calitatea aluatului framantat Prepararea chiflei cu fructe confiate
intermediare/finale a aluatului. (consistenta, umiditatea, temperatura). (p.75)
Executarea operatiilor de reframantare a Rolul si parametrii operatiei de repaus a aluatului Prepararea chiflei cu martipan (nr. 32)
aluatului. (durata, temperatura, umiditatea relativa a aierului). LP-19 Prepararea chiflelor din aluat 6
Aplicarea normelor de securitate si igiend la Rolul si scopul reframantarilor aluatului dospit cu dospit cu maia
prepararea aluatului. maia. Prepararea chiflei cu chimen (p.60)
Aprecierea calitatii aluatului framantat. Indicii de calitate a aluatului si produselor din aluat Prepararea chiflei ,,Colacel”’(p.63)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de dospit cu maia. Prepararea chiflei de casa (nr.109)
prevenire si lichidare. Sortimentul si clasificarea produselor de panificatie. LP-20 Prepararea chiflelor din 6

Divizarea/portionarea aluatului (manual sau

Defectele de fabricatie a aluatului si produselor de

aluat dospit cu maia
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mecanic).

Verificarea/ ajustarea masei bucatilor portionate
din aluat dospit cu maia.

Modelarea bucidtilor de aluat.

Efectuarea operatiilor premargétoare coacerii:
umezirea, crestarea, stantarea, ungerea,
presararea.

Asigurarea temperaturii de coacere pentru
produsele din aluat dospit cu maia.

Racirea produselor de panificatie.

Sortarea produselor finite prin cantarire si
verificarea organoleptica.

Ambealarea si etichetarea produselor finite.
Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimate.

Calcularea sinecostului produselor de

panificatie din aluat dospit cu maia.

panificatie.

Reguli de exploatare a utilajului.

Modul de transmitere a caldurii si tipuri de agenti
termici: agenti de Incalzire si agenti de racire.
Parametrii tehnologici a operatiei de coacere pentru
produsele de panificatie.

Documentatia normativ-tehnica.

Norme de igiena si securitate la exploatarea utilajului
de framantare, prelucrare si coacerea aluatului.
Prepararea aluatului:

Metoda bifazica/trifazica de preparare a aluatului
dospit cu maia.

Procesele care au loc la framéantarea aluatului.
Operatii de preparare a maielei/prospaturii.

Durata si conditii optime pentru fermentarea maielei.
Operatii din faza de preparare a aluatului dospit cu
maia.

Procesele tehnologice care au loc la fermentarea
aluatului.

Caracteristica senzoriala a aluatului: (aspect, volum,
consistenta, miros, gust, aspect in ruptura).

Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere.

Prepararea chiflei ,,Balti’’(p.153)
Prepararea chiflei de drumetie (nr.110)
Prepararea chiflei cu branza de vaci
(p.154)

LP-21 Prepararea chiflelor din aluat
dospit cu maia

Prepararea chiflei cu nuci (nr.108)
Prepararea chiflei glasata cu pomada
(nr.114)

Prepararea chiflei cu mac (p.60)
LP-22 Prepararea chiflelor din aluat
dospit cu maia

Prepararea chiflei cu stafide (nr.24)
Prepararea chiflei ,,Serpuhov’’(nr.11)
Prepararea chiflei pentru elevi (nr.19)
LP-23 Prepararea chiflelor din aluat
dospit cu maia

Prepararea chiflei pentru ceai (nr.26)
Prepararea chiflei cu zahar (nr.31)
Prepararea chiflei ,,Brios’’(p.74)
LP-24 Prepararea covrigilor

Prepararea covrigilor cu mac (p.95)
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Tipuri de utilaje specifice prepararii aluatului dospit:
malaxor, dospitor de aluat.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului dospit cu
maia (scopul fiecarei operatii, modul de realizare:
divizare, premodelare, predospire, modelare,
asamblare cu umpluturi, dospire finala).

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata, masa
bucatilor de aluat, proportii umplutura-aluat.
Masurarea si reglarea parametrilor de lucru din faza
de prelucrare a aluatului dospit cu maia.

Importanta mentinerii in stare de repaus/predospire a
bucitilor de aluat.

Metode de modelare manualad sau mecanizata a
bucatilor de aluat.

Durata si scopul de fermentare finala a
semifabricatelor modelate.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului dospit
fara maia: rasturnatoare de aluat, masini de divizat,
masini de modelat.

Coacerea/uscarea semifabricatelor:

Cerinte pentru operatii premargatoare coacerii

Prepararea covrigilor din faina de grau
categoria superioara (p.97)

LP-25 Prepararea placintelor
Prepararea placintelor cu cartofi
(nr.80)

Prepararea placintelor cu mere (nr.81)
Prepararea placintelor cu dovleac
(nr.82)

Prepararea placintelor cu ou si marar
(nr.83)

LP-26 Prepararea produselor din
aluat dospit cu maia

Prepararea cornuletelor cu chimen
(p.79)

Prepararea branzoaicelor cu umplutura
din branza (nr.6)

Prepararea branzoaicelor cu magiun
(nr.6)

LP-27 Prepararea ruladelor
Prepararea ruladei cu mac (p.67)
Prepararea ruladei cu magiun (p.79)

Prepararea ruladei pentru copii (p.147)
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semifabricatelor: crestarea, stantarea, umezirea.
Metode de ornare cu diferite semipreparate pentru
ornare.

Parametrii regimului tehnologic de coacere
(temperatura, umiditatea, durata coacerii).
Modificarile din aluat care au loc la coacere:
(incalzirea aluatului, modificarea proteinilor,
amidonului, formarea aromei, gustului, culorii, cojii).
Factorii care influenteaza durata coacerii.

Metode de apreciere a sfarsitului coacerii produselor.
Indicii de calitate a produselor coapte.

Defectele produselor aparute la coacere

(defectele cojii, defectele miezului, defectele formei,
defectele gustului).

Clasificarea cuptoarelor pentru coacerea painii.
Racirea produselor:

Conditii de igiena a spatiilor destinate racirii
produselor de panificatie.

Importanta racirii produselor de panificatie inainte de
ambalare.

Factorii care conditioneaza racirea painii si

produselor de panificatie.

LP-28 Prepararea checurilor
Prepararea checului ,,Mai’’(nr.90)
Prepararea checului
,,Primavara’’(nr.88)

Prepararea checului,,Sanatate’’ (nr.92)
Prepararea checului cu rom (nr. 91)
LP-29 Prepararea produselor din
aluat dospit cu maia

Prepararea ,,Culebeaka cu umplutura
din carne cu ceapa’’(nr.50)
Prepararea ,,Culebeaka cu umplutura
din mere’’ (nr.56)

Prepararea ,,Culebeaka cu umplutura
din varza’® (nr. 57)

LP-30 Prepararea produselor
nationale din aluat dospit cu maia
Prepararea cozonacului moldovenesc
(nr.564)

Prepararea cozonacului cu nuci
(nr.562)

Prepararea cozonacului cu mac
(nr.561)
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Metode de racire a produselor de panificatie in functie
de sortimentul de produs.

Modificarea calitatii painii si produselor de
panificatie in timpul pastrarii.

Parametrii de microclimat, conditiile pentru
depozitarea si pastrarea produselor de panificatie.
Activitati tehnice si organizatorice legate de
amplasarea produselor in spatiu fix sau mobil.
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii
produselor de panificatie.

Metode de ambalare a produselor de panificatie.
Operatii specifice si norme de igiena si siguranta a
alimentelor la ambalarea produselor finite.
Etichetarea corespunzatoare in functie de produs.
Corectitudinea operatiei de etichetare a produselor.
Cerinte generale catre ambalaj.

Depozitarea produselor finite dupa loturi.

LP-31 Prepararea produselor
nationale din aluat dospit cu maia
Prepararea colacului moldovenesc
(nr.19)

Prepararea colacului din faina de grau
categoria superioara (p.79)

Prepararea colacului,,Moldova,,
(nr.149)

Prepararea colacului cu mac (nr.151)
LP-32 Prepararea produselor
nationale din aluat dospit cu maia

Prepararea ,,Pascd moldoveneasca’’
(nr.523)

Prepararea colacelului din faina de
gréu calitatea | (p.145)

Prepararea colacului traditional
(p.148)
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Unitatea de competenta 3 Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit

Abilititi Cunostinte Lucriri practice yrl;
Determinarea cantitativa a materiei prime | Materii prime si produse auxiliare necesare la prepararea LP-33 Prepararea chiflelor din 6
conform documentatiei normative aluatului foitaj dospit. aluat foitaj dospit
necesare pregatirii aluatului foitaj dospit. | Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru Prepararea chiflei cu martipan
Selectarea ustensiilor si utilajelor prepararea aluatului foitaj dospit: caliatatea fainii (continutul | (nr.15)
necesare pentru prepararea aluatului. de gluten), calitatea aluatului framantat (consistenta, Prepararea chiflei cu magiun
Executarea operatiilor de preparare a umiditatea, temperatura), calitatea untului pentru stratificare. | (nr.17)
aluatului dospit cu/farda maia. Rolul si parametrii operatiei repausului aluatului (durata, Prepararea chiflei cu migdale
Stratificarea cu unt si laminarea temperatura, umiditatea relativa a aierului). (nr.20)
aluatului. Metode de stratificare a aluatului cu unt, rolul si scopul LP-34 Prepararea chiflelor din 6
Aplicarea normelor de securitate si stratificarii si laminarii aluatului. aluat foitaj dospit
igienad la prepararea aluatului. Indicii de calitate a aluatului si produselor din aluat foitaj Prepararea chiflei cu dulceata
Aprecierea calitatii aluatului stratificat. dospit. (p.81)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor | Defectele de fabricatie a aluatului si produselor de panificatie. | Prepararea chiflei ,,Cu cafea”’
de prevenire si lichidare. Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. (nr.22)
Divizarea/portionarea aluatului (manual | Norme de igiena si securitate in munca la prepararea aluatului. | Prepararea chiflei ,, Trandafir’’
sau mecanic). Utilajul necesar pentru framantarea, laminarea si prelucrarea | (nr.27)
Portionarea/ modelarea bucatilor de aluatului foitaj dospit. LP-35 Prepararea articolelor din | 6

aluat.

Efectuarea operatiilor premargatoare

Modul de transmitere a caldurii si tipuri de agenti termici:

agenti de incalzire si agenti de racire.

aluat foitaj dospit

Prepararea ,,Strudel cu stafide’’
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coacerii: crestarea, ungerea, presararea.
Asigurarea temperaturii de coacere
pentru produsele din aluat foitaj dospit.
Récirea produselor de panificatie.
Sortarea produselor finite prin cantarire
si verificarea organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimat.
Calcularea sinecostului produselor de

panificatie din aluat foitaj dospit.

Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru produsele
de panificatie.

Norme de securitate Tn munca la exploatarea utilajului.
Prepararea aluatului:

Operatii din faza de preparare a aluatului foitaj dospit.
Procesele care au loc la fraimantarea si stratificarea aluatului.
Setarea parametrilor tehnologici de preparare a aluatului.
Metoda directa/indirecta de preparare a aluatului.

Importanta racirii aluatului.

Metode de stratificare si impaturire a aluatului.
Caracteristicile aluatului foitaj dospit.

Tipuri de utilaje specifice necesare prepararii aluatului foitaj
dospit: malaxor, camera frigorifica, masina de laminat aluat.
Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului foitaj dospit (scopul
fiecarei operatii, modul de realizare).

Masurarea si reglarea parametrilor de lucru: temperatura, aier,
durata, masa bucitilor de aluat, proportii umplutura-aluat.
Metode de modelare manuala sau mecanizata a aluatului
foitaj dospit.

Tipuri de utilaje specifice necesare prelucrarii aluatului.

Sortimentul produselor de panificatie din aluat foitaj dospit.

(nr.33)

Prepararea branzoaicei unguresti
(nr.1099)
LP-36 Evaluare modul
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Coacerea semifabricatelor:

Modificarile din aluat la coacere.

Operatii premargatoare coacerii semifabricatelor: crestarea,
ungerea suprafetei.

Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului,
modificarea proteinilor, amidonului, formarea aromei,
gustului, culorii, cojii).

Parametrii regimului tehnologic de coacere (temperatura,
umiditatea, durata coacerii).

Factorii care influenteaza durata coacerii produselor.
Metode de apreciere a sfarsitului coacerii produselor.
Indicii de calitate a produselor coapte.

Defectele apdrute la coacere (defectele cojii, defectele
miezului, defectele formei, defectele gustului).

Ornarea produselor de panificatie (dupa caz).

Racirea produselor:

Importanta racirii produselor de panificatie inainte de
ambalare.

Factorii care conditioneaza racirea produselor de panificatie.
Modificarea calitatii produselor de panificatie in timpul
pastrarii.

Conditii de igiena a spatiilor destinate racirii produselor de
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panificatie.

Pregitirea produselor pentru depozitare si livrare:
Factorii care influenteaza pastrarea calitdtii produselor de
panificatie.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.

Metode de ambalare a produselor de panificatie.

Norme de igiena si siguranta a alimentelor la ambalarea
produselor finite.

Exploatarea echipamentelor de cantarire, reguli de igiena si
siguranta a alimentelor.

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi ambalat.
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Sugestii metodologice

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

Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului raméne la discretia profesorului responsabil de predarea 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. La final de modul se recomanda 4 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea
teoretica si practica, va ramine neschimbat. 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 gramaj la kg

Sugestii de evaluare

Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-5, FI-6, FI-7, FI-8, FI-9, FI-10, FI-
12, FI-14.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.
Echipament de protectie
Scurtd (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): Plitd electricd, cuptor electric, frigider, masind de tocat carne, paleta, cantar pentru bucatarie,
masina de framantat aluat, masina de laminat aluat, dozatoare de aluat, rasturnatoare de aluat, sistra (spaclu), planseta de lemn, rulou cu discuri,
merdenea stantata, scafa, tel pentru spumat, pensula plata, tdvi dreptunghiulare, tavi rotunde, cratitd, spumiere, pasatrice, ceaun, razatoare, cutite de

bucatarie, linguri, furculite, pos de cofetarie, perie cu coada, areometru Baume, sita pentru cernut, forme diferite.

Materiale consumabile: Faina de griu, oua, unt, margarina, ulei vegetal, lapte, melasa, branza de vaci, varza proaspata, ceapa verde, ceapa, cartofi,
marar (verdeata), mere, carne de bovina, otet 3%, ulei vegetal, miere, fructe confiate, gem, sare, piper negru macinat, vanilind, pudra de vanilie,

drojdii presate, zahar, zahar farin, magiun, stafide, miez de nuci, mac, cacao praf, chimen.
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MODULUL 5 PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT, AFANAT PRIN METODA CHIMICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a aluatului nedospit afanat prin metoda chimica si produselor din el.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Prepararea aluatului de vafele si produselor din acest tip de aluat 10 12 22
UC 2 | Prepararea aluatului faramicios si produselor din acest tip de aluat 28 24 52
UC 3 | Prepararea aluatului de cozonac si produselor din acest tip de aluat 24 18 42
UC 4 | Prepararea aluatului de turte dulci si produselor din acest tip de aluat 24 30 54
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 90 90 180

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
FI-1 Clasifice produsele din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

FI-2 Calculeze material prima pentru prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

FI-3 Pregateasca materia prima pentru prepararea aluatului nedospit afénat prin metoda chimica.

FI1-4 Respecte normele sanitaro-igienice in timpul pregatirii materiei prime si in procesul de framantare.

FI-5 Selecteze ustensilele si utilajele necesare pentru procesul de preparare a aluatului afanat prin metoda chimica.
FI1-6 Prepare diverse tipuri de aluat nedospit (faramicios, de vafele, de cozonac, de turte dulci), afanat prin metoda chimica.
FI-7 Analizeze organoleptic calitatea diferitor tipuri de aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

FI1-8 Prepare produse din diferite tipuri de aluat nedospit, afanat prin metoda chimica.

FI-9 Analizeze organoleptic calitatea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

FI-10 Expuna spre comercializare produse din aluat nedospit respectand normele sanitaro-igienice.

FI-11 Identifice materialele si modul de ambalare a produselor preparate.

FI-12 Ambaleze produsele din aluat nedospit afanat prin metoda chimica.

FI-13 Asigure conditii de pastrare a produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica .

FI-14 Calculeze sinecostul produselor din aluat faramicios, de cozonac, de vafele, de turte dulci.
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Unitatea de competentd 1 Prepararea aluatului de vafele si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice ::Ir;
Determinarea cantitativa a materiei prime Metoda de afanare a aluatului de vafele. LP- 1 Prepararea produselor din 6
conform documentatiei normative, necesare | Clasificarea aluatului nedospit afanat prin aluat de vafele
pregatirii aluatului de vafele. metoda chimica. Prepararea foilor de vafele cu vanilie
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare | Factorii care influenteaza calitdtile tehnologice (nr.222 -1 /1969)
pentru prepararea aluatului. pentru prepararea aluatului: caliatatea fainii Prepararea foilor de vafele cu cafea
Executarea operatiilor de preparare a (continutul de gluten), calitatea aluatului preparat | (nr.222 -2 /1969)
aluatului de vafele. (consistenta, umiditatea, temperatura). Prepararea foilor de vafele cu ciocolata
Aplicarea normelor de securitate si igiena la | Indicii de calitate a aluatului de vafele. (nr.222-3 /1969)
prepararea aluatului. Felurile de rebut, masurile de prevenire si LP- 2 Prepararea produselor din 5

Aprecierea calitatii aluatului/semifabrica-
telor.

Identificarea felurilor de rebut, masurilor de
prevenire si lichidare.

Asigurarea temperaturii de coacere pentru
semifabricatele din aluat de vafele.

Sortarea produselor finite prin verificarea
organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

Depozitarea produselor cu respectarea

remediere.

Norme de igienad si securitate Tn munca la
prepararea aluatului.

Utilaje necesare pentru baterea si prelucrarea
aluatului.

Parametrii tehnologici al operatiei de coacere
pentru aluatul de vafele.

Prepararea aluatului:

Operatii din faza de preparare a aluatului de

vafele.

aluat de vafele

Prepararea foilor de vafele cu zahar
(nr.10/1969)

Prepararea foilor de vafele pe baza de
galbenus (nr.8/1969)

Prepararea foilor de vafele ,,Deosebite”
cu adaus de faramituri (nr.40/1979)
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parametrilor de microclimat.
Calcularea sinecostului produselor din aluat

de vafele.

Procesele care au loc la baterea aluatului.
Caracteristicile aluatului de vafele.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice
prepararii aluatului de vafele.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului de
vafele.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata,
masa semifabricatelor, proportii umplutura-aluat.
Sortimentul produselor preparate din aluat de
vafele.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Modificarile din aluat care au loc la coacere.
Procesele care au loc la coacere (incélzirea
aluatului, modificarea proteinilor, amidonului,
formarea aromei, gustului, culorii).

Parametrii regimului tehnologic de coacere
(temperatura, umiditatea, durata coacerii).
Factorii care influenteaza durata coacerii.
Metode de apreciere a sfarsitului coacerii

semifabricatelor.
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Indicii de calitate a semifabricatelor coapte.
Defectele produselor aparute la coacere.
Asamblarea si ornarea produselor (dupa caz).
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii
produselor din aluat de vafele.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.
Metode de ambalare a produselor din aluat de
vafele.

Operatii specifice si norme de igiena si
siguranta a alimentelor la ambalarea
produselor finite.

Cerinte generale catre ambala;.
Caracteristicile produsului care urmeaza a

fi ambalat.
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Unitatea de competentd 2 Prepararea aluatului farimicios si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice grré
Determinarea cantitativa a materiei prime Metoda de afanare a aluatului faramicios. LP- 3 Prepararea checurilor din aluat 6
conform documentatiei normative, necesare | Procesul tehnologic de preparare a aluatului faramicios
pregatirii aluatului faramicios. faramicios. Prepararea checului de capitala (nr.
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare | Caracteristica aluatului faramicios. 425/1986)
pentru prepararea aluatului faramiicios. Sortimentul si clasificarea produselor din aluat Prepararea checului cu nuci(nr.435/1986)
Executarea operatiilor de preparare a faramicios. Prepararea checului pentru ceai
aluatului faramicios. Factorii care influenteaza calitatile tehnologice (nr.444/1986)
Aplicarea normelor de securitate si igiend la | pentru prepararea aluatului faramicios: caliatatea | LP- 4 Prepararea checurilor din aluat 6
prepararea aluatului. fainii (continutul de gluten), calitatea firamicios
Aprecierea calitatii aluatului/ aluatului preparat (consistenta, umiditatea, Prepararea checului cu branza de vaci
semifabricatelor. temperatura). (nr.450/1986)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de | Indicii de calitate a aluatului si produselor din Prepararea checului cu branza de vaci si
prevenire si lichidare. aluat faramicios. stafide (nr.449/1986)
Asigurarea temperaturii de coacere pentru Felurile de rebut, masuri de prevenire si LP- 5 Prepararea produselor din aluat | 6

semifabricatele/produsele din aluat
faramicios.

Sortarea produselor finite prin verificarea
organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

remediere.

Norme de igiena si securitate in munca la
prepararea aluatului.

Utilaje/ustensile necesare pentru baterea,

framantarea si prelucrarea aluatului.

faramicios

Prepararea prdjiturii ,,Inel fardmicios ”
(nr.307/1986)

Prepararea fursecurilor cu unt
(nr.175/1969)
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Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimate.

Calcularea sinecostului produselor din aluat
faramicios.

Parametrii tehnologici al operatiei de coacere
pentru aluatul fardmicios.

Prepararea aluatului:

Operatii din faza de preparare a aluatului
faramicios.

Procesele care au loc la fraimantarea aluatului.
Metoda de afanare a aluatului faramicios.
Caracteristicile aluatului faramicios.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice
prepararii aluatului faramicios.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului
faramicios.

Parametri de lucru: temperaturd, aier, durata,

masa semifabricatelor, proportii umplutura-aluat.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere (incalzirea
aluatului, modificarea proteinilor, amidonului,
formarea aromei, gustului, culorii).

Parametrii regimului tehnologic de coacere

(temperatura, umiditatea, durata coacerii).

LP -6 Prepararea fursecurilor din
aluat faramicios

Prepararea fursecurilor cu ciocolata
(nr.157 x/1969)

Prepararea fursecurilor ,,Frunzulite”
(nr.160/1969)

Prepararea fursecurilor faramiciosi

(nr.175/1969)
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Indicii de calitate a semifabricatelor coapte.
Defectele aparute la coacere.

Asamblarea si ornarea produselor (dupa caz).
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii
produselor din aluat faramicios.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.
Metode de ambalare a produselor din aluat
faramicios.

Operatii specifice si norme de igiena si
siguranta a alimentelor la ambalarea produselor
finite.

Cerinte generale catre ambala;.
Caracteristicile produsului care urmeaza a fi

ambalat.
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Unitatea de competenta 3 Prepararea aluatului de cozonac si produselor din acest tip de aluat

. . Nr.
Abilitati Cunostinte Lucrari practice ore
Determinarea cantitativa a materiei Procesul tehnologic de preparare a aluatului de cozonac. LP-7 Prepararea produselor din aluat | 6
prime conform documentatiei Caracteristica aluatului de cozonac. de cozonac
normative, necesare pregatirii Sortimentul produselor din aluat de cozonac. Prepararea pateurilor cu diferite
aluatului de cozonac. Factorii care influenteazi calititile tehnologice pentru umpluturi (nr.1094/1983)
Selectarea ustensilelor si utilajelor prepararea aluatului de cozonac: caliatatea fainii Prepararea branzoaicelor (p.76)
necesare pentru prepararea aluatului (continutul de gluten), calitatea aluatului preparat LP-8 Prepararea produselor din aluat
de cozonac. (consistenta, umiditatea, temperatura). de cozonac 6
. - . . ) Prepararea cornuletelor cu umplutura de
Executarea operatiilor de preparare a | Indicii de calitate a aluatului de cozonac si a produselor. p ’ P
: : - . : nuci (58
aluatului de cozonac. Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. (58)
. . : . A 5 Prepararea covrigilor dulci (nr.59
Aplicarea normelor de securitate si Norme de igiena si securitate in munca la prepararea P g ( )
igiena la prepararea aluatului. aluatului. LP-9 Prepararea fursecurilor din
Aprecierea calitatii aluatului/ Utilaje/ustensiile necesare pentru fraimantarea si aluat de cozonac _ 6
_ Prepararea fursecurilor ,Stelute,, (nr.157
produselor. prelucrarea aluatului.
- . .. .. - 6/1969)
Identificarea felurilor de rebut, Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru . -
' S Prepararea fursecurilor ,,Romanita,,
masurilor de prevenire si lichidare. aluatul de cozonac.
) - _ (nr.157u/1969)
Asigurarea temperaturii de coacere Prepararea aluatului: )
) o _ Prepararea fursecurilor ,,Vatrusca,,
pentru produsele din aluat de cozonac. | Operatii din faza de preparare a aluatului de cozonac.
o ) ' (nr.157a/1969)
Sortarea produselor finite prin Procesele care au loc la framantarea aluatului. ) )
o o X ) Prepararea fursecurilor ,,Livov,,
verificarea organoleptica. Metoda de afénare a aluatului.
(nr.161/1969)
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Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea produselor cu respecta-
rea parametrilor de microclimat.
Calcularea sinecostului produselor din

aluat de cozonac.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii
aluatului de cozonac.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului de cozonac.
Parametrii de lucru: temperatura, aier, duratd, masa
semifabricatelor, proportii umplutura-aluat.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Modul de transmitere a céldurii si agenti termici.
Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului,
modificarea proteinilor, amidonului, formarea aromei,
gustului, culorii).

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:
Factorii care influenteaza pastrarea calitatii produselor
din aluat de cozonac.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.

Metode de ambalare a produselor din aluat de cozonac.
Operatii specifice si norme de igiena si siguranta a
alimentelor la ambalarea produselor finite.

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi ambalat.
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Unitatea de competenta 4 Prepararea aluatului de turte dulci si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice ?rre
Determinarea cantitativa a materiei prime Procesul tehnologic de preparare a aluatului de LP- 10 Prepararea produselor 6
conform documentatiei normative, necesare turte dulci prin metoda fara oparire. din aluat de turte dulci
pregatirii aluatului de turte dulci. Procesul tehnologic de preparare a aluatului prin Prepararea turtelor glasate
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare metoda de oparire. (nr.136/2000)
pentru prepararea aluatului de turte dulci. Caracteristica aluatului de turte dulci. Prepararea turtelor ,,Figurine
Executarea operatiilor de preparare a aluatului Factorii care influenteaza calitatile tehnologice glasate’” (nr.139/2000)
de turte dulci: metoda fara oparire/cu oparire. pentru prepararea aluatului de turte dulci: LP- 11 Prepararea produselor din | 6
Aplicarea normelor de securitate si igiena la caliatatea fainii (continutul de gluten), aluat de turte dulci
prepararea aluatului. calitatea aluatului preparat (consistenta, Prepararea turtelor cu nuci
Aprecierea calitatii aluatului/produselor; umiditatea, temperatura). (nr.142/2000)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de Indicii de calitate a aluatului si a produselor; Prepararea turtelor cu lapte
prevenire si lichidare. Felurile de rebut, masuri de prevenire si (nr.153/2000)
Asigurarea temperaturii de coacere pentru remediere. LP- 12 Prepararea produselor 6

produsele din aluat de turte dulci.

Glasarea/ornarea produselor (dupa caz).

Sortarea produselor finite prin verificarea

organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

Depozitarea produselor cu respectarea

Semipreparatele folosite la glasarea/ornarea
produselor.

Norme de igiena si securitate Tn munca la
prepararea aluatului.

Utilaje/ustensile necesare pentru framantarea si

prelucrarea aluatului.

din aluat de turte dulci
Prepararea turtelor cu miere
(nr.147/2000)

Prepararea turtelor pentru copii
(nr.152/2000)

Prepararea turtelor cu lapte
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parametrilor de microclimat.
Calcularea sinecostului produselor din aluat de

turte dulci.

Parametrii tehnologici al operatiei de coacere
pentru aluatul de turte dulci.

Prepararea aluatului:

Metoda fara oparire/de oparire a aluatului.
Procesele care au loc la framantarea aluatului.
Metoda chimica de afanare a aluatului.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice
prepararii aluatului de turte dulci.
Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.
Sortimentul produselor din aluat de turte dulci.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata,

masa semifabricatelor, proportii umplutura-aluat.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere (incalzirea
aluatului, modificarea proteinilor, amidonului,
formarea aromei, gustului, culorii).
Glasarea/ornarea produselor dupa racire.
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii

(nr.153/2000)

LP- 13 Prepararea produselor
din aluat de turte dulci
Prepararea turtei de miere fara
umplutura (nr.154/2000)
Prepararea turtei de miere cu pasta
de fructe (nr.155/2000)

LP- 14 Prepararea produselor
din aluat de turte dulci
Prepararea turtei cu stafide pentru
amatori (nr.156/2000)

Prepararea turtei cu ciocolata si
stafide (nr.158/2000)

LP- 15 Evaluare modul
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produselor din aluat de turte dulci.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.
Metode de ambalare a produselor din aluat de
turte dulci.

Operatii specifice si norme de igiena si siguranta
a alimentelor la ambalarea produselor finite.
Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi

ambalat.
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Sugestii metodologice

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, de aceea decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe
secvente de continut in modul, ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. La final de
modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea

teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Pentru realizarea instruirii practice, cadrele didactice pot selecta/propune si alte tipuri de produse si umpluturi decat cele din lista lucrarilor
recomandate.

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

Sugestii de evaluare

Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-5, FI-6, FI-7, FI-8, FI-9, FI-10, FI-
12, FI-14.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.

Echipament de protectie

Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltdminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): Malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cantar pentru bucatarie, mixer, spaclu, sita pentru
cernut, plangeta de lemn, tavi dreptunhgiulare, rulou cu discuri, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie, merdenea,vase gradate,
forme pentru chec.

Materiale consumabile: Faina de grau, sare, carbonat de amoniu, unt de frisca, zahar farin, melanj, zahar tos, stafide, margarina, esenta de vanilie,
bicarbonat de sodiu,brénza de vaci, pudra de vanilie,cacao-praf, lapte integral, grasimi, vanilie, melasa, parfum uscat, apa, acid citric, miere, lapte

concentrat cu zahar, oua, resturi de semifabricate coapte, pasta de fructe, magiun, fructe confiate, miez de nuci maruntite, ulei vegetal.
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MODULUL 6 PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT NEDOSPIT AFANAT PRIN METODA MECANICA

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a aluatului nedospit afanat prin metoda mecanica si a produselor din acest tip
de aluat.
Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Prepararea aluatului de pandispan si produselor din acest tip de aluat 32 18 50
UC 2 | Prepararea aluatului oparit si produselor din acest tip de aluat 10 6 16
UC 3 | Prepararea aluatului foitaj si produselor din acest tip de aluat 26 24 50
UC 4 | Prepararea aluatului intins si produselor din acest tip de aluat 12 30 42
UC5 | Prepararea aluatului de bezea, bezea cu nuci, cu migdale si produselor din aceste tipuri de aluat 6 24 30
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 90 84 174

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Clasifice produsele din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica, dupa diverse criterii.

FI-2 Calculeze materia prima pentru prepararea produselelor din aluat nedospit, afénat prin metoda mecanica.
FI-3 Pregateasca materia prima pentru prepararea aluatului nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI-4 Respecte normele sanitaro-igienice in timpul pregatirii materiei prime si in procesul de fraimantare.

FI-5 Selecteze ustensilelle si utilajele necesare pentru prepararea aluatului afanat prin metoda mecanica.

FI- 6 Prepare diverse tipuri de aluat nedospit (pandispan, de bezea, de bezea cu nuci, intins, oparit, foitaj, cu migdale), afanat prin metoda mecanica.
FI-7 Analizeze organoleptic calitatea diferitor tipuri de aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI1-8 Prepare produse din diferite tipuri de aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI-9 Analizeze organoleptic calitatea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI-10 Expuna spre comercializare produse din aluat nedospit, respectand normele sanitaro-igienice.

FI-11 Identifice materialele si modul de ambalare a produselor preparate.

FI-12 Ambaleze produse din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI-13 Asigure conditii de pastrare a produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.

FI-14 Calculeze sinecostul produselor din aluat: pandispan, bezea, bezea cu nuci, intins, oparit, foitaj, de migdale.
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Unitatea de competentii 1 Prepararea aluatului de pandispan si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice Slr;
Determinarea cantitativa a materiei | Procesul tehnologic de preparare a aluatului de pandispan prin LP -1 Prepararea produselor 6
prime conform documentatiei metoda rece. din aluat de pandispan
normative, necesare pregatirii Procesul tehnologic de preparare a aluatului de pandispan prin Prepararea semifabricatului
aluatului de pandispan. metoda cu incalzire. ,,Pandigpan de baza’ (nr. 1/1986)
Selectarea ustensilelor si utilajelor Caracteristica aluatului de pandispan. Prepararea pandispanului cu nuci
necesare pentru prepararea aluatului | Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru prepararea | (nr. 10/1979)
de pandispan. aluatului de pandigpan: caliatatea fainii (continutul de gluten), Prepararea pandispanului cu
Executarea operatiilor de preparare a | calitatea aluatului preparat (consistenta). stafide (nr. 9/1979)
aluatului de pandispan: metoda Indicii de calitate a aluatului si a produselor.
rece/cu incalzire. Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. LP -2 Prepararea produselor 6
Aplicarea normelor de securitate si Semipreparatele folosite la ornarea produselor. din aluat de pandispan
igiend la prepararea aluatului. Norme de igiena si securitate in munca la prepararea aluatului. Prepararea pandispanului pentru
Aprecierea calitatii aluatului/ Utilaje/ustensile necesare pentru baterea si prelucrarea aluatului. | foaia de rulada (nr. 6/1979)
produselor. Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru aluatul de Prepararea pandispanului pentru
Identificarea felurilor de rebut, pandispan. foaia de rulada cu cacao (nr.
masurilor de prevenire si lichidare. Prepararea aluatului: 6/1979)

Asigurarea temperaturii de coacere | Metoda rece/ cu incélzire de preparare a aluatului.
pentru produsele din aluat de Procesele care au loc la baterea aluatului. LP -3 Prepararea fursecurilor 6

pandispan.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii aluatului de

din aluat de pandispan

70/101




Executarea operatiilor de ornare a
produselor.

Sortarea produselor finite prin
verificarea organoleptica.
Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea produselor cu
respectarea parametrilor de
microclimate.

Calcularea sinecostului produselor

din aluat de pandispan.

pandispan.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului (turnarea cu posul, in
forme, in tavi).

Sortimentul produselor din aluat de pandispan.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata, masa
semifabricatelor, proportii umplutura-aluat.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.

Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului, modificarea
proteinilor, amidonului, formarea aromei, gustului, culorii).
Ornarea produselor dupa racire.

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii produselor din aluat
de pandispan.

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor din aluat de pandispan.
Operatii specifice si norme de igiena si siguranta a alimentelor la
ambalarea produselor finite.

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi ambalat.

Prepararea fursecurilor
,,Zaharosi” (nr. 12451/2000)
Prepararea fursecurilor
,,Pandigpan de ciocolata” (nr.
149/1969)

Prepararea fursecurilor ,,Cu
ciocolata,” (nr. 157:1/1969)
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Unitatea de competentd 2 Prepararea aluatului oparit si produselor din acest tip de aluat

. i ) ) Nr.
Abilitati Cunostinte Lucrari practice ore
Determinarea cantitativa a materiei | Procesul tehnologic de preparare a aluatului oparit. LP -4 Prepararea produselor din | 6

prime conform documentatiei
normative, necesare pregatirii
aluatului oparit.

Selectarea ustensilelor si utilajelor
necesare pentru prepararea aluatului
oparit.

Executarea operatiilor de preparare a
aluatului oparit.

Aplicarea normelor de securitate si
igiend la prepararea aluatului;
Aprecierea calitatii aluatului/
Produselor.

Identificarea felurilor de rebut,
masurilor de prevenire si lichidare.
Asigurarea temperaturii de coacere
pentru produsele din aluat oparit.

Executarea operatiilor de ornare a

Caracteristica aluatului opatrit.

Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru
prepararea aluatului oparit: caliatatea fainii (continutul de
gluten), calitatea aluatului preparat (consistenta, temperatura,
umiditatea).

Indicii de calitate a aluatului si produselor preparate.

Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere.

Norme de igiena si securitate in munca la prepararea aluatului.

Utilaje/ustensile necesare pentru baterea si prelucrarea
aluatului.

Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru aluatul
oparit.

Prepararea aluatului:

Procesele care au loc la oparirea fainii.

Procesele care au loc la baterea aluatului.

Reguli de exploatare a utilajelor specific prepararii aluatului

oparit.

aluat oparit

Prepararea ,,Gogoaselor’’din aluat
oparit (nr. 15/1983)

Prepararea ,,Profitroli”din aluat
oparit (nr. 1112/1983)

Prepararea fursecurilor ,,Fantezie”
(nr. 163/1969)
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produselor.

Sortarea produselor finite prin
verificarea organoleptica.
Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea articolelor cu
respectarea parametrilor de
microclimate.

Calcularea sinecostului produselor

din aluat oparit.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului (turnarea cu posul).
Sortimentul produselor din aluat oparit.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata, masa
semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice necesare pentru prelucrarea aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Modificarile din aluat la coacere.

Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului,
modificarea proteinilor, amidonului, formarea aromei, cavitatii
goale, gustului, culorii).

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii produselor din aluat
oparit.

Importanta ambalarii produselor dupa ricire.

Metode de ambalare a produselor din aluat oparit.

Operatii specifice si norme de igiena si siguranta a alimentelor
la ambalarea produselor finite

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza afi ambalat.
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Unitatea de competenta 3 Prepararea aluatului foitaj de baza si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice ::Ir;
Determinarea cantitativa a materiei prime | Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj de baza. LP -5 Prepararea 6
conform documentatiei normative, Caracteristicile aluatului foitaj de baza. produselor din aluat foitaj
necesare pregatirii aluatului foitaj de Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru prepararea | Prepararea ,, Foitaj cu
baza. aluatului foitaj de baza: caliatatea grasimilor, caliatatea fainii cascaval’’(p. 72)
Selectarea ustensilelor si utilajelor (continutul de gluten), calitatea aluatului preparat (consistenta, Prepararea pateurilor cu
necesare pentru prepararea aluatului. temperatura). branza de vaci
Executarea operatiilor de preparare a Indicii de calitate a aluatului si produselor. (nr. 1093/1983)
aluatului foitaj de baza. Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. Prepararea placintei cu
Aplicarea normelor de securitate si Norme de igiena si securitate in munca la prepararea aluatului. branza de vaci
igiena la prepararea aluatului. Utilaje/ustensile necesare pentru laminarea si prelucrarea (nr. 1098/1983 ) 6
Aprecierea calitatii aluatului/produselor. | aluatului. LP -6 Prepararea
Identificarea felurilor de rebut, masurilor | Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru aluatul produselor din aluat foitaj
de prevenire si lichidare. foitaj. Prepararea limbilor din foitaj
Asigurarea temperaturii de coacere Prepararea aluatului: (nr. 1113/1983)
pentru produsele din aluat foitaj de baza. | Procesele care au loc la stratificarea/laminarea/racirea aluatului. | Prepararea volovanilor
Executarea operatiilor de ornare a Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii aluatului (nr. 1113/1983)
produselor. foitaj de baza. Prepararea urechiuselor din
Sortarea produselor finite prin Prelucrarea aluatului: foitaj 6

verificarea organoleptica.

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.

(nr. 1113/1983)
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Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimate.
Calcularea sinecostului produselor din

aluat foitaj de baza.

Sortimentul produselor din aluat foitaj de baza.

Parametri de lucru: temperatura, aier, duratd, masa
semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice necesare pentru prelucrarea aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului, modificarea
proteinilor, amidonului, formarea aromei, foilor de aluat,
gustului, culorii).

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:

Factorii care influenteaza pastrarea calitatii produselor din aluat
foitaj.

Importanta ambalarii produselor dupa racire.

Metode de ambalare a produselor din aluat foitaj.

Operatii specifice si norme de igiena si siguranta

a alimentelor la ambalarea produselor finite.

Cerinte generale catre ambala;.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi ambalat.

LP -7 Prepararea
produselor din aluat foitaj
Prepararea ,,Culebeaka cu
umplutura de carne”’

(nr. 1103/11983)

Prepararea foitajului cu
umplutura din mere

(nr. 327/1986)

Prepararea foitajului cu zahar
farin (nr. 330/1986)

LP -8 Prepararea
fursecurilor din aluat foitaj
Prepararea fursecurilor
pentru copii (nr. 142/1969)
Prepararea fursecurilor cu
cagcaval (nr. 147/1969)
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Unitatea de competenti 4 Prepararea aluatului intins si produselor din acest tip de aluat

Abilitati Cunostinte Lucriri practice Slr;
Determinarea cantitativa a materiei prime | Procesul tehnologic de preparare a aluatului LP -9 Prepararea invartitelor din aluat | 6
conform documentatiei normative, ntins. ntins
necesare pregatirii aluatului Tntins. Factorii care influenteaza calitatile tehnologice Prepararea invirtitei taranesti cu branza
Selectarea ustensilelor si utilajelor pentru prepararea aluatului: caliatatea fainii de oi (nr. 31)
necesare pentru prepararea aluatului; (continutul de gluten), calitatea aluatului preparat Prepararea invartitei cu branza de vaci
Executarea operatiilor de preparare a (consistenta). (nr. 72)
aluatului/umpluturilor. Indicii de calitate a aluatului intins si a produselor. Prepararea invartitei cu mar (nr. 239)
Aplicarea normelor de securitate si Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. LP -10 Prepararea produselor din 6
igiena la prepararea aluatului/ Norme de igiena si securitate in munca la prepararea | aluat intins
umpluturilor. aluatului. Prepararea placintei cu varza (nr. 34)
Aprecierea calitatii Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru | Prepararea baclavalei (nr. 490)
aluatului/umpluturilor/produselor. aluatul intins. Prepararea saraliilor (nr. 532)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor | Prepararea aluatului: LP -11 Prepararea produselor din 6

de prevenire si lichidare.
Asigurarea temperaturii de coacere
pentru produsele din aluat intins.
Sortarea produselor finite prin
verificarea organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor

Procesele care au loc la framantarea aluatului.
Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii
aluatului Tntins.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.

Sortimentul produselor din aluat ntins.

aluat intins
Prepararea merdenelelor cu branza si
marar (nr. 29)

Prepararea trigoanelor cu dovleac (nr. 37)
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finite.

Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimate.
Calcularea sinecostului produselor din

aluat Tntins.

Parametri de lucru: temperatura, aier, duratd, masa
semifabricatelor;

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere (incalzirea aluatului,
modificarea proteinilor, amidonului, formarea
aromei, gustului, culorii).

Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor din aluat Tntins: in
cutii, 1azi, caserole, pungi, plicuri, prin invelire,
combinata, in folii contractibile.

Cerinte generale catre ambala;.

Caracteristicile produsului care urmeaza

a fi ambalat.
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Unitatea de competenta 5 Prepararea aluatului de bezea, bezea cu nuci, migdale si produselor din aceste tipuri de aluat

Abilitati Cunostinte Lucrari practice Slr;
Determinarea cantitativa a materiei prime | Procesul tehnologic de preparare a aluatului de LP -12 Prepararea produselor din 6
conform documentatiei normative, bezea/bezea cu nuci. aluat de bezea, bezea cu nuci
necesare pregatirii aluatului de bezea/ Factorii care influenteaza calitatile aluatului. Prepararea fursecurilor cu migdale
bezea cu nuci si migdale. Indicii de calitate a aluatului si a produselor. (nr. 164/1969)
Selectarea ustensilelor si utilajelor Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. Prepararea fursecurilor ,,Savoare”
necesare pentru prepararea aluaturilor. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de (nr. 158/1969)
Executarea operatiilor de preparare a migdale. Prepararea fursecurilor cu nuci
aluatului de bezea/bezea cu nuci, migdale. | Factorii care influenteaza calitatile aluatului. (nr. 184 r/1969)
Aplicarea normelor de securitate si igiena | Indicii de calitate a aluatului si a produselor. Prepararea fursecurilor ,,Noutate”
la prepararea aluaturilor. Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. (nr. 1878/1969)
Aprecierea calitatii aluaturilor/produselor; | Norme de igiena si securitate in munca la prepararea Prepararea fursecurilor ,,Orient”
Identificarea felurilor de rebut, masurilor aluatului. (nr. 187a /1969)
de prevenire si lichidare. Parametrii tehnologici al operatiei de coacere pentru LP-13 Prepararea prajiturilor din 6

Asigurarea temperaturii de coacere pentru

produsele din aluat de bezea, bezea cu nuci
st migdale.

Sortarea produselor finite prin verificarea

organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

aluatul de bezea/bezea cu nuci/migdale.

Prepararea aluatului:

Procesele care au loc la batere.

Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii
aluatului de bezea/bezea cu nuci/migdale.

Prelucrarea aluatului:

aluat de migdale

Prepararea rajiturilor,,Piramida”
(nr. 67/2000)

Prepararea prajiturilor din aluat de
migdale (nr. 67/2000)

Prepararea fursecurilor,,Ideal”
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Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimate.

Calcularea sinecostului produselor din

aluat de bezea/ bezea cu nuci si migdale.

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.
Turnarea aluatului (cu posul, in tavi, in forme).
Sortimentul produselor din aluat de bezea/bezea cu
nuci/migdale.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata, masa
semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere/uscare.

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor (in cutii, lazi,
caserole, pungi, plicuri, prin invelire, combinata, in
folii contractibile).

Operatii specifice si norme de igiena si siguranta a
alimentelor la ambalarea produselor finite.

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza a fi ambalat.

(nr. 31/1997)

LP-14 Evaluare modul
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Sugestii metodologice

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

Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului raméne la discretia profesorului responsabil de predarea 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. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea
teoretica si practica, va ramane neschimbat. La fel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va

prepara 5-10 buciti la produse cu bucata sau 0,5 — 1kg la produse cu gramaj la kg

Sugestii de evaluare
Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-5, FI-6, FI-7, FI-8, FI-9, FI-10, FI-
12, FI-14.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, Se recomanda realizarea probei practice.
Echipament de protectie
Scurtd (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): Malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cantar pentru bucatarie, masina de framantat,
spaclu, sitd pentru cernut, planseta de lemn, tavi dreptunhgiulare, cutitul de patiserie, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie,

vase gradate, forme pentru chec, barfes.

Materiale consumabile: faina de grau, sare, unt de frisca, zahar farin, melanj, zahar tos,stafide, esenta, margarina, nuci, branza de vaci, pudra de
vanilie, cacao, lapte integral, grasimi, vanilie, acid citric, miere, lapte concentrate cu zahar, oua, pasta de fructe, magiun, colorant alimentar, fructe

confiate, miez de nuci maruntite, ulei vegetal.
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MODULUL 7 PREPARAREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE INTERNATIONALE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a aluaturilor pentru produsele internationale de panificatie si diverse produse
din aceasta categorie de aluat.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Prepararea produselor de panificatie europene 32 30 62
UC 2 | Prepararea produselor de panificatie eurasiatice si orientale 30 30 60
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 66 66 132

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1 Clasifice produsele internationale de panificatie.

FI-2 Realizeze calculele materiei prime pentru prepararea aluatului si produselor.

FI1-3 Pregateascd materia prima pentru prepararea aluatului si produselor din aluat.

FI-4 Respecte normele sanitaro-igienice in timpul pregatirii materiei prime, aluatului si produselor din aluat.
FI1-5 Selecteaze ustensilele si utilajele necesare pentru pregatirea materiei prime, aluatului si produselor din aluat.
FI1-6 Prepare produse de panificatie europene din aluat dospit si nedospit.

FI-7 Prepare produse de panificatie eurasiatice si orientale din aluat dospit si nedospit.

FI-8 Analizeze organoleptic calitatea sortimentului de produse internationale de panificatie.

FI-9 Expuna spre comercializare sortimentul de produse internationale de panificatie, respectand normele sanitaro-igienice.
FI-10 Identifice materialele si modul de ambalare a produselor internationale de panificatie.

FI-11 Ambaleze produse internationale de panificatie.

FI-12 Asigure conditii de pastrare a produselor internationale de panificatie.

FI1-13 Calculeze sinecostul produselor internationale.
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Unitatea de competentii 1 Prepararea produselor de panificatie europene

Abilitati Cunostinte Lucrari practice ::Ir;
Identificarea sortimentului produselor de Caracteristica produselor de panificatie LP-1 Prepararea produselor de 6
panificatie europene. europene. panificatie italiene
Determinarea cantitativa a materiei prime Procesul tehnologic de preparare a produselor | Prepararea painii,,Panetone’’(p. 50)
conform documentatiei normative, necesare de panificatie europene. Prepararea painii,,Toscano’’(p. 51)
pregatirii produselor. Indicii de calitate a aluatului si a produselor. Prepararea péainii,,Sfilatino’’(p. 51)
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare Felurile de rebut, masuri de prevenire si Prepararea ,,Ciubata simpla’’(p. 47)
pentru prepararea aluaturilor. remediere. Prepararea ,, Pane con noci’’(p. 49
Executarea operatiilor de preparare a aluaturilor | Factorii care influenteaza calitatile LP-2 Prepararea produselor de 6
pentru produse de panificatie. aluatului/produselor. panificatie frantuzesti
Aplicarea normelor de securitate si igiena la Sortimentul produselor europene. Prepararea chiflei ,,Viena’’(p. 39)
prepararea aluaturilor. Norme de igiena si securitate in munca la Prepararea cruasantelor (p. 40)
Aprecierea calitatii aluaturilor/produselor. prepararea aluatului. Prepararea baghetei frantuzesti (p. 38)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de Prepararea aluatului: Prepararea ,,Pain polca’’(p. 43)
prevenire si lichidare. Procesele care au loc la framantare. Prepararea ,,Cereale’’(p. 45)
Asigurarea temperaturii de coacere pentru Reguli de exploatare a utilajelor specifice LP-3 Prepararea produselor de 6

produsele europene.
Sortarea produselor finite prin verificarea
organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

prepararii aluatului.
Prelucrarea aluatului:
Operatii din faza de prelucrare a aluatului.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata,

panificatie germane
Prepararea ,,Stolen’’(p. 59)
Prepararea painii cu secara (p. 58)

Prepararea painii cu cereale (p. 60)
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Depozitarea produselor cu respectarea

parametrilor de microclimat.

Calcularea sinecostului produselor europene.

masa semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii
aluatului.

Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere.
Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor (in cutii,
lazi, caserole, pungi, plicuri, prin invelire,
combinatd, in folii contractibil).

Operatii specifice si norme de igiena si
siguranta a alimentelor la ambalarea
produselor finite.

Cerinte generale catre ambalaj;

Caracteristicile produsului care urmeaza

a fi ambalat.

Prepararea painii cu chimen (p. 60)

Prepararea péinii,,Pumbpernickel’’(p.56)

LP-4 Prepararea produselor de
panificatie britanice

Prepararea painii cu ovaz (p. 26)
Prepararea painii de casa (p. 26)
Prepararea painii cu maia (p. 30)
Prepararea péinii,,Sally Lunn’’(p. 30)
Prepararea painii rotunde galeze(p. 32)
LP-5 Prepararea produselor de
panificatie portugheze

Prepararea painii ,,Alentejano’’(p. 54)
Prepararea painii ,,Papo seco’’(p. 54)
Prepararea péinii ,,Rosguilha’’(p. 54)
Prepararea painii cu maia (p. 55)
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Unitatea de competentd 2 Prepararea produselor de panificatie eurasiatice si orientale

Abilititi Cunostinte Lucriri practice ?rre
Identificarea aluatului si sortimentului | Caracteristica produselor de panificatie eurasiatice si | LP-1 Prepararea produselor de 6
produselor de panificatie eurasiatice si | orientale. panificatie rusesti
orientale. Procesul tehnologic de preparare a produselor de Prepararea painii negre (p. 72)
Determinarea cantitativa a materiei panificatie eurasiatice si orientale. Prepararea covrigilor din fdina de grau
prime conform documentatiei Indicii de calitate a aluatului si a produselor. categoria superioara (p. 127)
normative, necesare pregatirii Felurile de rebut, masuri de prevenire si remediere. Prepararea covrigilor cu chimen (p. 127)
produselor. Factorii care influenteaza calitatile aluatului/ LP-2 Prepararea produselor de
Selectarea ustensilelor si utilajelor produselor eurasiatice si orientale. panificatie grecesti 6
necesare pentru prepararea aluaturilor. | Sortimentul produselor de panificatie eurasiatice si Prepararea painii la tava (p. 74)
Executarea operatiilor de preparare a orientale. Prepararea painii festive (p. 74)
aluaturilor pentru produsele de Norme de igiena si securitate in munca la prepararea Prepararea péinii cu masline (p. 75)
panificatie. aluatului. Prepararea painii ,,Grisine’’(p. 74)
Aplicarea normelor de securitate si Prepararea aluatului: LP-3 Prepararea produselor de
igiend la prepararea aluaturilor. Procesele care au loc la framantare. panificatie turcesti 6

Aprecierea calitatii aluaturilor/
produselor.
Identificarea felurilor de rebut,

masurilor de prevenire si lichidare.;

Reguli de exploatare a utilajelor specifice prepararii
aluatului.
Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.

Prepararea painii ,,Daktyla’’(p. 75)
Prepararea painii ,,Pitta’’(p. 76)
Prepararea painii ,,Ekmek’’(p. 76)

LP-4 Prepararea produselor de
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Asigurarea temperaturii de coacere
pentru produsele de panificatie.
Sortarea produselor finite prin
verificarea organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor
finite.

Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimat.
Calcularea sinecostului produselor

eurasiatice si orientale.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, duratd, masa
semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere.

Pregatirea produselor pentru depozitare si livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor (in cutii, lazi,
caserole, pungi, plicuri, prin invelire, combinata, in
folii contractibile).

Operatii specifice si norme de igiena si

siguranta a alimentelor la ambalarea produselor
finite.

Cerinte generale catre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeazaa fi ambalat.

panificatie

Prepararea painii ,,Lavas’’(p. 79)
Prepararea painii ,,Matzo’’(p. 83)
Prepararea painii ,,Challah’’(p. 80)
Prepararea painii de sabat (p. 82)
Prepararea painii ,,Sumsun’’(p. 79)

LP-5 Evaluare modul
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Sugestii metodologice

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului raméane la discretia profesorului responsabil de predarea 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. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat. 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 gramaj la kg

Sugestii de evaluare

Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-5, FI-6, FI-7, FI-8, FI-9, FI-11, FI-
13.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.
Echipament de protectie
Scurtd (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltaminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): Malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cantar pentru bucatarie, masina de framantat,
spaclu, sitd pentru cernut, planseta de lemn, tavi dreptunhgiulare, cutitul de patiserie, cratita, cutite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie,

vase gradate, forme , barfes.

Materiale consumabile: Faina de grau, faina de secara, grasimi, lapte si produse lactate, oud si produse din oua, fructe si legume, fructe confiate,

seminte, mac, nuci.
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MODULUL 8 PREPARAREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE DIETETICE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de preparare a aluaturilor si produselor de panificatie dietetice cu destinatie speciala.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invitarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Prepararea produselor dietetice din aluat dospit 20 24 44
UC 2 | Prepararea produselor de panificatie dietetice 18 18 36
Lectie de recapitulare 2 2
Evaluare modul 2 6 8
Total 42 48 90

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1 Clasifice produsele de panificatie dietetice dupa diverse criterii.
FI-2 Calculeze materia prima pentru prepararea produselor de panificatie dietetice.
FI-3 Pregateasca materia prima pentru prepararea produselor de panificatie dietetice.
FI-4 Respecte normele sanitaro-igienice la prepararea produselor de panificatie dietetice.
FI-5 Utilizeze ustensilele si utilajele necesare procesului de preparare a produselor de panificatie dietetice.
FI1-6 Prepare produse de panificatie dietetice din aluat dospit si nedospit.
FI-7 Analizeze organoleptic calitatea produselor de panificatie dietetice.
FI-8 Expuna spre comercializare produsele de panificatie dietetice, respectand normele sanitaro-igienice.
FI-9 Identifice materialele, modul de ambalare a produselor de panificatie dietetice.
FI-10 Ambaleze produsele de panificatie dietetice.
FI-11 Asigure conditii de pastrare a produselor de panificatie dietetice.
FI-12 Calculeze sinecostul produselor de panificatie dietetice.
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Unitatea de competenta 1 Prepararea produselor dietetice din aluat dospit

Abilitati Cunostinte Lucriri practice '(:'rz
Identificarea sortimentului  produselor din aluat | Importanta produselor de panificatie dietetice | LP- 1 Prepararea painii dietetice 6
dospit dietetic. in alimentatie. Prepararea painii,,Sanatate’’(p. 108)
Determinarea cantitativa a materiei prime Caracteristica materiei prime pentru Prepararea painii fara sare (p. 109)
conform documentatiei normative, necesare prepararea produselor din aluat dospit dietetic. | Prepararea painii cu tirate (p. 110)
pregatirii  produselor din aluat dospit dietetice. | Clasificarea aluaturilor folosite pentru LP- 2 Prepararea piinii dietetice
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare prepararea produselor dietetice: dospit si Prepararea painii cu seminte si dovleac 6
pentru prepararea aluaturilor. nedospit. (p. 409)
Executarea operatiilor de preparare a aluaturilor | Sortimentul produselor de panificatie Prepararea painii cu cartofi (p. 410)
pentru produse din aluat dospit dietetice. dietetice. Prepararea painii cu porumb (p. 410)
Aplicarea normelor de securitate si igiena la Valoarea nutritiva a produselor de panificatie | Prepararea painii cu sfecla (p. 413)
prepararea aluaturilor. dietetice. LP- 3 Prepararea chiflelor dietetice 6
Aprecierea calitatii aluaturilor/produselor; Prepararea aluatului: Prepararea chiflei cu lecitind (p. 112)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de Procesele care au loc la frimantarea aluatului. | Prepararea chiflei migdale si sofran
prevenire si lichidare. Reguli de exploatare a utilajelor specifice (p. 114)
Asigurarea temperaturii de coacere pentru necesare pentru prepararea aluatului. Prepararea chiflei cu aciditate redusa
produsele dietetic. Prelucrarea aluatului: (p. 114) 6

Sortarea produselor finite prin verificarea

organoleptica.

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.

Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata,

LP- 4 Prepararea chiflelor dietetice

Prepararea chiflei cu lapte (p. 115)
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Ambalarea si etichetarea produselor finite.
Depozitarea produselor cu respectarea
parametrilor de microclimat.

Calcularea sinecostului produselor din aluat

dospit dietetic.

masa semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specific prelucrarii aluatului.
Coacerea semifabricatelor:

Procesele care au loc la coacere.

Pregatirea produselor pentru depozitare si
livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor (in cutii,
lazi, caserole, pungi, plicuri, prin invelire,
combinata, in folii contractibile).

Operatii specifice si norme de igiena si
siguranta a alimentelor la ambalarea
produselor finite.

Cerinte generale cdtre ambalaj.

Caracteristicile produsului care urmeaza

a fi ambalat.

Prepararea chiflei,, Trandafir’’ (nr. 120)
Prepararea chiflei ,,Toamna’’ (nr. 122)
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Unitatea de competentd 2 Prepararea produselor de panificatie dietetice

Abilitati Cunostinte Lucriri practice Slr;
Identificarea sortimentului produselor din aluat | Caracteristica materiei prime pentru LP-1 Prepararea fursecurilor dietetici 6
nedospit dietetice. prepararea produselor din aluat nedospit Prepararea fursecurilor aurii (nr. 119)
Determinarea cantitativa a materiei prime dietetice. Prepararea fursecurilor din crupe de
conform documentatiei normative, necesare Clasificarea aluaturilor folosite pentru ovaz (nr. 538)
pregatirii produselor din aluat nedospit dietetice. | prepararea produselor dietetice. Prepararea fursecurilor bastonase cu
Selectarea ustensilelor si utilajelor necesare Clasificarea si sortimentul produselor cagcaval (nr. 540)
pentru prepararea aluaturilor. preparate din aluat nedospit dietetice. LP-2 Prepararea produselor cu tiarata 6
Executarea operatiilor de preparare a aluaturilor | Valoarea nutritiva a produselor de panificatie | si crupe de oviz
pentru produsele din aluat dospit dietetice. dietetice. Prepararea turtelor cu tarate (nr. 533)
Aplicarea normelor de securitate si igiena la Prepararea aluatului: Prepararea turtelor cu tarate (nr. 529)
prepararea aluaturilor. Procesele care au loc la framantare. Prepararea turtelor cu tarate si nuci (nr.
Aprecierea calitatii aluaturilor/produselor. Reguli de exploatare a utilajelor specifice 530)
Identificarea felurilor de rebut, masurilor de prepararii aluatului. LP-3 Evaluare modul 6

prevenire si lichidare.

Asigurarea temperaturii de coacere pentru
produsele dietetice.

Sortarea produselor finite prin verificarea
organoleptica.

Ambalarea si etichetarea produselor finite.

Prelucrarea aluatului:

Operatii din faza de prelucrare a aluatului.
Parametrii de lucru: temperatura, aier, durata,
masa semifabricatelor.

Tipuri de utilaje specifice prelucrarii

aluatului.
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Depozitarea produselor cu respectarea Coacerea semifabricatelor:

parametrilor de microclimat. Procesele care au loc la coacere.
Calcularea sinecostului produselor dietetice din | Pregitirea produselor pentru depozitare si
aluat dospit. livrare:

Importanta ambalarii produselor.

Metode de ambalare a produselor (in cutii,
lazi, caserole, pungi, plicuri, prin invelire,
combinatd, in folii contractibile).

Operatii specifice si norme de igiena si
sigurantd a alimentelor la ambalarea
produselor finite.

Cerinte generale catre ambala;.

Caracteristicile produsului care urmeaza

a fi ambalat.
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Sugestii metodologice

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modul, poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului raimane la discretia profesorului responsabil de predarea 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. La final de modul se recomanda 2 ore pentru recapitularea cunostintelor. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat. La fel, 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
Pentru evaluarea cunostintelor, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin test scris, axat pe FI-2, FI-3, FI-5, FI-6, FI-7, FI-8, FI-9, FI-12.

Pentru evaluarea abilitatilor practice, se recomanda realizarea probei practice.
Echipament de protectie
Scurta (halat), boneta (batista de tifon), sort, stergar, pantaloni, incaltdminte de schimb.

Instrumente (Instrumente si echipament de laborator): Malaxor, cuptor electric, frigider, paleta, cantar pentru bucatarie, masina de framantat,
spaclu, sita pentru cernut, planseta de lemn, tavi dreptunhgiulare, cutitul de patiserie, cratita, cufite de bucatarie, linguri, pos de cofetarie, perie,

vase gradate, barfes.

Materiale consumabile: Faina de grau, faina de secara, tarate, ovaz , grasimi, lapte si produse lactate, oua si produse din oua, fructe si legume,

fructe confiate, seminte, mac, nuci.
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V. Sugestii metodologice

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

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptandu-se la situatiile si conditiile de invitare.
Eficienta procesului de invatdmant poate fi asigurata de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de Invatare si formelor de
organizare, precum si de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invatare.

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

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

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continud. Metodele cele mai recomandate in formarea
profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si abilitatilor practice sant: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea,

lucrarea practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul.

- Demonstratia: metoda de explorare indirectd a realitdtii, utilizatd pentru a prezenta obiecte si fenomene reale, 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.

- Observatia: metoda de explorare directd a realitatii, care reprezintd urmarirea si inregistrarea sistematica a datelor despre obiecte si

fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi dirijata, independentd, spontana, de scurtd/lungé durata.
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- Exercitiul: metoda de actiune reala asupra realitatii, care presupune executarea repetatd, constientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau
procedee 1n scopul formarii abilitatilor practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de
consolidare, de verificare, individuale sau Tn grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

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

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

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

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitatii care presupune confruntarea elevului cu o situatie din viata reald “caz”, cu scopul de a
observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. ”Cazul” ales reflecta o situatie tipica, reprezentativa, si 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 in scopul studierii acestuia.
Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care motiveaza elevii pentru invatare si
formeaza competentele profesionale. Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor
audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-urile educationale etc. Un alt tip de mijloace
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didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igiena personala a

brutarului, locul de munca si activitati realizate la locul de munca, scheme tehnologice de preparare a produselor de panificatie.

V1. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteazd, organizeaza si interpreteaza datele obtinute in urma folosirii unor
metode, tehnici si instrumente de masurare si apreciere a rezultatelor invatarii.
In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente, evaluarea modulului presupune demonstrarea de
catre elev a detinerii competentelor specifice modulului.
Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urméatoarelor principii:
- Competentele formate sant evaluate in baza de criterii;
- Ciriteriile de evaluare sant formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor modulului;
- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor de ctre elev,
- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului.

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

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezinta ultima etapd in procesul de predare-invatare, atunci pentru elev, evaluarea este punctul de
plecare pentru invdtare: elevii vor invata ceea ce ei stiu ca va fi evaluat.

O conditie de importantd majora pentru asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul sa stie clar care sunt asteptarile la final de modul.
Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluari negative, dificultati de Invatare si performante joase ale elevilor.
Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor profesionale, specifice modulului, se recomanda ca la
inceput de modul cadrul didactic sd informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sa fie capabili sa facd/demonstreze la final de modul (rezultatele

invatarii), dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare.

95/101



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

Tn procesul de formare profesionala se utilizeazi o gama ampla de modalitati de evaluare:

- evaluarea initiala,

- evaluarea formativa,

- evaluarea sumativa,

- evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initialii stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor formate la elevi. In cadrul curriculumului acest
tip de evaluare se realizeaza la inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionala la elevi,

precum si aspecte ce necesitd corectare sau imbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invatimént axat pe competente vectorul evaludrii este orientat spre evaluarea formativa — proces continuu de observare a
formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire §i ofera un feedback relevant in
legdtura cu procesul de formare a competentelor. Evaluarea formativa/continua seamana cu un proces de preparare a produselor de panificatie. La
diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi ameliorata prin adaugarea de materii prime, extinderea timpului de prelucrare termica
etc. In acest context, evaluarea formativa permite o remediere a procesului de invitare la etapele timpurii, dar atunci cand produsul este expus pe

masd, remedierea nu mai e posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea sumativa.

Astfel, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanentd si continud a competentelor la elevi reflectate in standardul

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

n procesul de evaluare formativa sant utilizate diverse modalitati de evaluare: observatia, raspunsuri orale ale elevilor, teste scrise,
demonstratii practice.

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

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale/sarcinii practice, calitatea produsului finit si prezentarea
produsului 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 de panificatic va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, iar calitatea produsului finit va fi apreciata
conform criteriilor organoleptici.

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

Evaluarea sumativa este o evaluare finald care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a elevului implicat intr-0 activitate de formare
dupd o anumita perioada de timp fiind realizeazd 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 evaluarilor sumative la finele fiecirui modul. in

scopul aprecierii competentelor formate, se recomanda evaluarea atat a cunostintelor teoretice, cat si a abilitatilor practice.
In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmareste mai multe obiective, precum:

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

st dificultatile de invatare.
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Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre elevi a cunostintelor, abilitatilor si competentelor specifice modulului.
Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de catre elevi a activitatilor planificate.

Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se confruntd elevii in procesul de 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 a nivelului de cunostinte, abilitati, competente ale elevilor la sfarsitul unei perioade

indelungate de instruire (ciclu de invatamant). Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizatd la 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 evaludrii este imbunatatirea procesului de invatare. Dupa evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor

dezvolta demersurile didactice ntreprinse si pe cele viitoare, incercand sa imbunatateasca activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele

obtinute si despre ceea ce este de facut in viitor.
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