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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie reprezinta
un document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de formare profesionala, care
specifica finalitatile de invétare si descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru
formarea profesionala la programul de formare profesional tehnica: 72120 Tehnologia alimentatiei
puhlice, calificarea 311944 Tehnolog alimentatie publicd, durata de 4 ani.

Beneficiarii curriculumului sunt:

- profesorii din institutiile de Tnvatamant profesional tehnic postsecundar;

- autorii de manuale si ghiduri metodologice;

- elevii care Tsi fac studiile la programul de formare profesional tehnica: 72120 Tehnologia
alimentatiei publice Tn cauza;

- membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

- membrii comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere arezultatelor Tnvatarii,
dobandite in contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constd Tn formarea si dezvoltarea competentelor profesionale
specifice orientate spre pregatirea profesionald a elevilor, prin acumularea abilitatilorpractice de
utilizare a metodelor privind prepararea produselor de patiserie sicofetarie, Tntocmirea
documentatiei tehnologice necesare, respectarea cerintelor sanitaro-igienice si siguranta productiei
in procesul de fabricatie, pastrare si realizare.

Elevii, Tnsusind acest curs, acumuland cunostinte teoretice si cdpatand deprinderi practice, vor
forma competente profesionale, ce reprezintd capacitatea de a aplica, transfera si combina
cunostinte si deprinderi Tn situatii diverse de muncad, la nivelul Tnalt, specificate In standard.

Unitatile de curs la care elevii trebuie sa-si certifice cunostintele p&na la demararea
procesului de instruire la modulul Tn cauza:
F.03.0.013 Utilaje in unitdtile de alimentatie publica
F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena Tn unitdtile de alimentatie publica
F.04.0.013 Securitatea si sandtatea in munca

F.06.0.015 Organizarea producerii
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1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Studierea acestei unitati de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale ce corespund nivelului patru de
calificare:

- formarea unor competente cognitive, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor dobindite in
cadrul educatiei formale, precum si a cunostintelor dobandite prin experienta de viata si aplicate n
domeniul prepardrii articolelor de cofetarie si patiserie;

- formarea competentelor functionale, care reprezintd aplicarea cunostintelor, priceperilor si
deprinderilor Tn domeniul sdu de activitate: educational, social;

- formarea unei conduite care vizeaza prezenta valorilor personale referitoare la luarea unor
decizii creative Tn procesul de preparare a articolelor de cofetdrie si patiserie;

- asumarea responsabilitatii privind organizarea locului de munca, respectarea cerintelor
sanitaro-igienice si a normelor cu privire la tehnica securitatii.

Obiectivele proiectate la unitatea de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si
cofetdrie pun accentul pe acumularea de cdtre elevi a cunostintelor teoretice si abilitatilor practice,
privind studierea proceselor tehnologice de preparare a produselor de patiserie si cofetdrie, ce tin de
prepararea semipreparatelor din diferite tipuri de aluat, a elementelor de omare, a diferitor tipuri de
umpluturi si modul de realizare a produselor finite. Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte
constituie obiectivul dominant al fiecadrei ore, realizarea cdreia se va asigura printr-un proces
continuu.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul unitdtii de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor
de patiserie si cofetarie vor fi necesare pentru studierea unitatilor de curs orientate spre prepararea
si comercializarea articolelor de cofetdrie si patiserie. De asemenea, ele vor fi de un real folos n
activitatea profesionala.

Necesitatea Tnsusirii unitatii de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie
poate fi argumentatd prin actualizarea unor sir de probleme ce tin de importanta dezvoltérii
prepararii articolelor cu continut redus de zahar, grasimi, micsorarea caloriilor, ceea ce va contribui
la dezvoltarea si cresterea generatiei sdnatoase.

Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini, care
prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite
de contextul activitatii profesionale. Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestei unitati de
curs vor fi necesare pentru atingerea unitatilor de curs orientate spre analiza calitatii produselor

de cofetarie si patiserie, dupa cum urmeaza:

P.08.0.031 Practica ce precede probele de absolvire

5/20



Il1l. Competente profesionale specifice modulului

in cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urméatoarele competente profesionale specifice:

Nr.
1

Codul

modulului

S.07.0.022
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Competente specifice unitatii de curs Unitati de competenta
CS.l Utilizarea cunostintelor de bazd si UC.1.1 Respectarea legislatiei specifice
aplicarea unor principii si  metode prin domeniului de activitate
rezolvarea problemelor tipice domeniului UC.1.2 Comunicare in  termeni de
alimentatiei publice specialitate
UC. 1.3 Dotarea tehnicd a laboratorului
CS.2 Organizarea eficientd a activitatii si a UC.2.1 Mentinerea igienei personale n
locului de muncd. Aplicarea masurilor igienico- vederea activitatii de producere
sanitare UC.2.2 Respectarea regulilor securitatatii
si sanatatatii muncii
CS.3 Receptionarea calitativa si cantitativd a UC.3.1 Realizarea calculelor privind
materiilor prime principale si auxiliare necesarul materiei prime conform
documentatiei tehnologice
CS.4 Pregatirea materiilor prime si auxiliare UC.4.1 Pregatirea fdinii de grau,
pentru productie amidonului si produselor zaharoase
UC4.2 Pregdtirea grasimilor, laptelui si
produselor lactate, oudlor si produselor din
oud
CS.5 Prepararea semipreparatelor pentru UC.5.1 Prepararea umpluturilor din carne,
ornarea produselor de cofetarie-patiserie peste, branza, legume si fructe
UC.5.2 Prepararea siropurilor, fondantului,
masticii din zahar, glazurilor,
martipanului, caramelului
CS.6 Prepararea tipurilor de aluat UC. 6.1 Prepararea aluatului dospit
UC. 6.2 Prepararea aluatului nedospit
CS.7 Realizarea elementelor de decor UC.7.1 Realizarea elementelor de decor
din ciocolatd, cremd, martipan,zahar
UC.7.2 Armonizarea tipului de decor
CS8. Valorificarea cunostintelor specifice UC.8.1 Aprecierea calitatii prajiturilor si
asigurarii calitatii si sigurantei alimentare torturilor Tn baza indicilor de calitate
UC. 8.2 Asigurarea conditiilor de
expunere a sortimentului de produse spre
comercializare
V. Administrarea modulului
Denumirea Semes- Numarul de ore Modalitatea Numarul
modulului trul Total Contact direct Studiul de evaluare de credite
Teorie Practica Laborator individual
Tehnologia
produselor de vil 180 60 12 48 60 Examen 6
patiserie si
cofetarie



Unitati de competenta

UC.1.1 Respectarea
legislatiei specifice
domeniului de activitate
UC.1.2 Dotarea unitatii
cu mobilier tehnologic,
utilaje, vase si ustensile

UC.1.3 Comunicare Tn
termeni de specialitate.

V. Unitatile de invatare

Unitati de continut/Cunostinte

Abilitati (A)

1. Caracteristicile sectiei de cofetarie - patiserie

1.1.Importanta  articolelor de Al.Argumentarea importantei
cofetarie -patiserie Tn alimentatie articolelor de cofetarie -
1.2.Continutul si rolul  sectiei de patiserie Tn alimentatie
cofetdrie - patiserie A2.Descrierea structurii
1.3.Componenta Si tipurile functionale a incaperilor
incdperilor sectiei sectiei de cofetarie - patiserie
1.4.Reqgulile de amplasare a utilajului A3.Clasificarea utilajului
tehnologic in dependenta de procesul tehnologic

tehnologic A4. Selectarea ustensilelor si a

inventarului

2. Caracteristicile materiilorprime si pregatirea preliminardpentru procesul tehnologic

uc.4.l Pregatirea
preliminard a materiilor
prime pentru procesul

tehnologic
ucC.4.2 Respectarea
regulilor securitatii i

sanatatii muncii;

2.1 Clasificarea, caracteristicile de
calitate a materiilor prime necesare
pentru prepararea aluaturilor si
articolelor de cofetarie-patiserie :

- faina si amidonul

- zaharul, mierea, melasa

- oudle si produsele din oua

- laptele si produsele lactate

- grasimile alimentare,condimentele
- afanatorii aluatului,acizii

- colorantii si premixurile

- substantele gustative si aromatice
-substantele gélifiante
2.2Depozitarea materiilor prime,
normele sanitaro-igienice

A. 1Argumentarea rolului
materiilor prime la prepararea
articolelor

A.2 Studierea caracteristicilor
senzoriale ale materiilor prime

A3 Descrierea modului de
prelucrare preliminara a
materiilor prime

A.4 Respectarea cerintelor de
depozitare a materiilor prime

3. Tehnologiaprepararii semipreparatelor de cofetarie -patiserie

UcC.5.1 Prepararea
semipreparatelor de
cofetarie-patiserie

3.1. Clasificarea si sortimentul
semipreparatelor de cofetarie-
patiserie

3.2 Rolul si importanta
semipreparatelor pentru omare

3.3.Tehnologia
semipreparatelor:

-semipreparate pe baza de zahar

- semipreparate din ou si faina

-semipreparate pe baza de grasimi

-semipreparate pe baza de fructe
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prepararii

Al Argumentarea rolului
utilizarii semipreparatelor in
cofetdrie- patiserie

A2.  Studierea tipurilor de
umpluturi
A3. Descrierea modului de
preparare a umpluturilor

A4 .Respectarea cerintelor
sanitaro-igienice Tn procesul de
prepare i pastrare a
umpluturilor



Unitati de competenta

uC.6.1 Studierea
tipurilor de aluat
utilizate la prepararea

articolelor de patiserie-
cofetarie

Unitati de continut/Cunostinte

proaspete si uleioase
-semipreparate pe baza de albusuri
- semipreparate auxiliare

- umpluturile

Abilitati (A)

A5. Studierea sortimentului de
semipreparate pentru omare

AGB. Prepararea elementelor pentru
decor si utilizarea lor

4. Tehnologia de obtinere a aluaturilor

4.1 .Clasificarea aluaturilor
4.2.Metodele de afanare
aluaturilor

4.3. Importanta si esenta proceselor Ao c|asificarea

ce au loc la framantarea aluatului

ale

AT7.Aprecierea calitatii
semipreparatelor conform
indicilor organoleptici
A 1l.Argumentarea importantei
aluatului  in  produsele de
patiserie
tipurilor de
aluaturi
A3 .Argumentarea necesitatii
afanarii aluaturilor
A4.Selectarea metodelor de

afanare ale aluatului

Ab5.Descrierea proceselor ce au loc
la framéantarea aluatului

5. Tehnologia prepararii aluatului dospit si sortimentele specifice

uC.6.1 Prepararea
aluatului  dospit si a
produselor specifice

5.1. Caracteristicile aluatul dospit
5.2. Clasificarea aluatului dospit

Al.Descrierea caracteristicilor

aluatului dospit

5.3.Framantarea aluatului si procesele A - gtydierea deosebirilor si

ce au loc in timpul framantarii

5.4. Fermentarea aluatului, procesele

ce au loc in timpul fermentdrii
5.6. Prelucrarea aluatului

5.7 Coacerea produselor si procesele
supus

care au loc in aluatul
coacerii

5.8.Tehnologia aluatului foitaj
dospit (danez) si

specific
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sortimentul

asemanarilor dintre metodele
de preparare
A3.Realizarea proceselor
tehnologice specifice
prepardrii  aluatului dospit
A4 Prelucrarea aluatului dospit
A5. Descrierea transformarilor ce
au loc in timpul coacerii si
influenta lor asupra calitatii
produsului finit
A6.Aprecierea calitdtii aluatului
dospit in baza indicilor de
calitate
AT7..Descrierea aluatului
placinte nationale cu drojdie

de



Unitati de competenta Unitati de continut/Cunostinte Abilitati (A)

6. Tehnologia prepararii aluaturilor nedospite si sortimentele specifice

ucC.6.2 Prepararea 6.1.Procesul tehnologic de preparare Al.Descrierea etapelor de
aluatului nedospit si a a aluatului foitaj'( frantuzesc), preparare a  aluatului foitaj
produselor specifice prepararea articolelor ( frantuzesc)

6.2. Procesul tehnologic de preparare a» prejycrarea aluatului frantuzesc
a aluatului fraged(sfaramicios) si a3 Elaborarea schemei procesului
cozonac  nedospit,  prepararea tehnologic de prepararea a

6.3. Procesul tehnologic de preparare a4 Epumerarea particularitatilor
a aluatului  opdrit, prepararea 4o coacere a semipreparatelor
semipreparatelor de  cofetarie- a5 Analiza caracteristicilor de

patiserie si articolelor culinare calitate a articolelor finite
6.4. Procesul tehnologic de preparare ag siydierea defectelor, cauzelor,
a aluatului de turtd dulce remedierilor aluatului
6.5. Procesul tehnologic de preparare a7 stydierea deosebirilor si
aaluatului  de vafele si clatite asemandrilor dintre metodele
6.6. Procesul tehnologic de preparare de preparare
a a.luatului intins _ .(Foaia de ag pescrierea transformarilor
placintda roméneasca si greceasca), care au loc in timpul obtinerii
particularitatile prepararii aluatului

aluatului , regulile de coacere si
sortimentul articolelor

7. Esteticaproduselor de cofetarie si sortimentele specifice

UC.7.1 Realizarea 7.1. Rolul si importanta elementelor Al Descrierea metodelor de omare
elementelor de decor de decor pentru estetica a preparatelor finite
din  zahdr, ciocolata, produselor
crema, martipan, pastiaj 7.2.Clasificarea elementelor de decor
7.3. Caracteristicile organoleptice a
elementelor de decor
7.4. Armonizarea tipului de decor la
torturi si prajituri
7.5 Indicii de calitate a elementelor

decorative din zahar, pastiaj,
dragan, ciocolats, crema si fructe A5. Analiza indicilor de calitate a

A2.Realizarea elementelor de
decor

A3.Argumentarea armonizarii
tipului de decor la torturi si
prajituri

Ad4.Descrierea sortimentului de
elemente de decor

confiate elementelor de decor

8. Tehnologiapreparariiprajiturilor si sortimentele specifice

uc.a.1 Prepararea 8.1. Tehnologia prepararii prajiturilor Al .Clasificarea prajiturilor
prajiturilor pe baza de cu blat alb si colorat A2.Enumerarea caracteristicilor
blat, foi,coji 8.2. Prdjiturile din semipreparat prajiturilor
fraged, semipreparatele utilizate, A3.Analiza semipreparatelor
etapele  prepararii,  decorarea, utilizate
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Unitati de competenta Unitati de continut/Cunostinte
caracteristicile de
termenul de valabilitate

8.3. Prgjiturile

foitaj ,semipreparatele utilizate,
etapele prepararii, omarea,
caracteristicile de

termenul de valabilitate
8.4. Prgjiturile  din
oparit, procesul
decorarea, caracteristicile
calitate, termenul de valabilitate

8.5. Prajiturile din semipreparat de

bezea, etapele prepararii, omarea,
caracteristicile de calitate.

Abilitati (A)

calitate, A4.Studierea schemei tehnologice

de preparare a prajiturilor

din semipreparat A5.Descrierea etapelor procesului

tehnologic general de preparare
a prajiturilor

calitate, A6. Analiza indicilor de calitate a

prajiturilor

semipreparat A7. Descrierea termenilor de
tehnologic
de AB8.Studierea sortimentului de

valabilitate a prajiturilor

prajituri

9, Tehnologiaprepararii torturilor si sortimentele specifice

9.1. Torturile pe baza de blat |,

UC.8.1 Analiza calitatii semipreparatele utilizate,procesul

torturilor pe bazd de tehnologic general, decorarea ,

blat, foi,coji caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate

ucC.8.2 Asigurarea 9.2. Torturile din semipreparat

fraged, etapele prepararii,omarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate

9.3. Torturile din semipreparat
foitaj, etapele prepararii, omarea,

conditiilor de expunere
a sortimentului  de
produse spre
comercializare

indicii de calitate, termenul de
valabilitate
9.4. Torturile din compozitii
zaharoase(tip bezea) cu nuci,
etapele prepararii, omarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate
9.5.Torturile  din aluat de turta

dulce, etapele prepardrii, omarea,
indicii de calitate, termenul de
valabilitate.
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Al. Clasificarea torturilor
A2. Enumerarea caracteristicilor
torturilor
A3.Analiza semipreparatelor
utilizate
A4 .Studierea schemei tehnologice
de preparare a torturilor
Ab5.Descrierea procesului
tehnologic general de
preparare a torturilor
A6. Analiza indicilor de calitate
a torturilor
A7.Descrierea ambalarii
torturilor, termenii de
valabilitate
A8.Studierea
torturi

sortimentului  de



Unitati de competenta Unitati de continut/Cunostinte

Abilitati (A)

10. Specialitatile depatiserie-cofetarie internationale

10.1 .Baclava turceasca din aluat
intins,etapele prepararii aluatului,
indicii de calitate, termenul de
valabilitate

10.2. Banita din aluat intins cu
diferite umpluturi, etapele
prepararii,  caracteristicile  de
calitate, termenul de valabilitate

10.3. Pizza din diferite tipuri de
aluaturi, etapele prepararii, indicii
de calitate, termenul de
valabilitate

UcC.6.2 Prepararea
produselor de patiserie
internationale

Al. Studierea specialitatilor de
cofetdrie - patiserie a diferitor
nationalitati

A2. Enumerarea caracteristicilor
produselor orientale

A3.Enumerarea etapelor
prepararii aluatului intins
pentru Banita

AA4. Descrierea indicilor de

calitate si termenul de
valabilitate

Ab5.Studierea defectelor posibile

11. Articole cu valoare calorica redusa

uC.6.2 Prepararea 11.1. Importanta in alimentatie a Al.Descrierea locului si rolului n
produselor de patiserie  articolelor de cofetarie - patiserie cu alimentatie a produselor
cu valoare calorica valoare energetica redusa A2. Identificarea materiilor prime
redusa 11.2 Clasificarea si sortimentul de baza si auxiliare necesare
produselor cu valoare calorica prepararii aluatului
redusa A3. Identificarea semipreparatelor
11.3. Sortimentul si caracteristica necesare pentru obtinerea
pireurilor de legume, pasta de sortimentului de produse
fructe, regulile de preparare,
caracteristicile de calitate
V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Nr. e "y i
Unitati de invatare Contact direct diul
crt. Total studiu
Teorie Practica Laborator individual
1 Caracteristica sectiei de de patiserie si 6 2 - 4
cofetarie
2. Caracteristica materiilor prime, 16 8 8
pregatirea preliminara pentru procesul
tehnologic
3. Tehnologia preparérii 24 8 6 10
semipreparatelor de patiserie si
cofetarie
4. Tehnologia de preparare a aluaturilor 70 20 8 30 12
si sortimentele specifice
5. Estetica produselor de cofetarie si 4 2 - 2
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Materii pentru studiul individual  Produse de elaborat

sortimentele specifice

Tehnologia prepararii prajiturilor si 26 8 2 6 10

sortimentele specifice

Tehnologia prepararii torturilor si 26 8 2 6 10

sortimentele specifice

Specialitdti de patiserie internationale 4 2 : - 2

Articole cu valoare calorica redusa 4 2 : - 2
Total 180 60 12 48 60

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Modalitati de Termeni de
evaluare realizare

1. Caracteristica sectiei de cofetarie

1.1. Selectarea ustensilelor §i a Tabel Prezentarea Sé_pté_mé_na 1
inventarului din sectie Schema tabelului
2. Caracteristica materieiprime, pregatirea preliminarapentru procesul tehnologic
2.1. Descrierea modului de prelucrare Tabel Prezentarea Saptdména 2
preliminard a materiilor prime Schemi tabelului
3. Tehnologia semipreparatelor de cofetarie- patiserie
3.1. Studierea tipurilor de umpluturi Studiu de caz Prezentarea Saptaména 3
PPT buletinului de
analiza
3.2. Studierea sortimentului de Portofoliu Prezentarea  Saptimana 4
semipreparate pentru omare Fisd tehnologica documentelor
4. Tehnologia de preparare a aluaturilor si articolelor specifice
4.1. Studierea tipurilor de aluaturi Referat Prezentarea Sé_pté_mé_na 5
utilizate la prepararea articolelor de Fisd tehnologici referatului
patiserie - cofetdrie
4.2 .Descrierea procesului tehnologic PPT Prezentarea Séptamana 6
de prepararea a aluatului dospit prin Fis4 tehnologica PPT
metoda directd si indirecta
4.2. Descrierea caracteristicilor de PPT Prezentarea Séptamana 7
calitate a articolelor finite Tabel PPT
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Modalitati de

Materii pentru studiul individual  Produse de elaborat
evaluare

5. Estetica produselor de cofetarie-patiserie

5.1. Studierea rolului si importantei Referat Prezentarea
elementelor de decor pentru estetica Tabel referatului
produselor

6. Tehnologia preparariiprajiturilor

6.1. Clasificarea prdjiturilor Portofoliu Prezentarea
Fisa tehnologicd schemei

6.2 Studierea sortimentului prdjiturilor Portofoliu Prezentarea
Fisa tehnologicd portofoliului

7. Tehnologiaprepararii torturilor

7.1. Clasificarea torturilor Portofoliu Prezentarea
Fisé tehnologica schemei

7.2 Studierea sortimentului de torturi Proiect Prezentarea

Schema proiectului

8. Specialitati de patiserie internationale

9.1. Studierea specialitatilor de Studiu de caz Prezentarea
cofetdrie - patiserie a diferitor Schem3 studiului
nationalitati

9. Articole cu valoare calorica redusa

10.1. Argumentarea importantei Studiul de caz Prezentarea
articolelor de cofetdrie - patiserie Tabel studiului
cu valoare energetica redusa in
alimentatie
VIII. Lucrarile practice/laborator recomandate
Nr. Unitati de Lista lucrarilor practice/ laborator
d/o invatare
1 Tehnologia Lucrare de laborator nr.l
semipreparatelor Prepararea semipreparatelor de patiserie-cofetarie

1. Pe baza de zahar: fondant, glazuri;
2. Pe baza de albusuri: bezele duble;
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Termeni de
realizare

Saptamana 8

Sdptamana 9

Sdptamana 10

Saptamana 11

Saptamana 12

Saptaméana 13

Sdptamana 14

Ore



Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

3. Pe baza de fructe proaspete si uleioase: martipanul ;
4. Creme si umpluturi.

Lucrare practica nr. |

Calcularea materieiprime pentru prepararea produselor din
aluat dospit
Rezolvarea problemelor prin imitarea diferitor situatii de
producere. Recalcularea materiei prime la folosirea fainii cu
0 umiditate mai scdzutd sau mai Tnaltd decat cea standard.
Calcularea cantitatii de materie primé& pentru produsele din
aluat dospit. Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr. 2
Prepararea aluatului dospitsi aproduselor specifice
1. Colaci impletiti
Cozonaci cu umplutura
Paine cu umpluturd
Chifld ,,Vatrusca"
Placinta,,Culebeaca” cu umplutura
. Chec curom

N

o ok w

Lucrare practica nr. 2

Calcularea materieiprime pentru preparareaproduselor din
aluatfraged
Rezolvarea problemelor prin imitarea diferitor situatii de
producere. Calcularea cantitdtii de materie prima pentru
prepararea produselor din aluat fraged. Elaborarea fiselor
tehnologice.

Lucrare de laborator nr. 3
Prepararea aluatuluifraged si aproduselor specifice
1 Prdjitura glasata cu fondant

2. Prdjitura ,,Cosulete™" cu crema de albusuri
3. Prdjitura ,,Inelus sfaramicios"
4. Prdjiturd cujeleu
5. Chec cu stafide
6. Fursecuri ,,Minuta"
Lucrare practica nr. 3

Calcularea materieiprime pentru prepararea produselor de
cofetarie din pandispan
Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor situatii de
producere in timpul prepararii aluatului pandispan. Calcularea
cantitatii de materie prima pentru prepararea produselor din
pandispan. intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.4
Prepararea semipreparatuluipandispan si sortimentele
specifice
1. Ruladd cu umpluturad de magiun;
2. Prajitura ,,Buche" glasata cu fondant de ciocolatd;
3. Prajiturd cu crema ,,Fasie";
4. Chec ca la capitalg;
5. Chec cu nuci;
6. Chec cu bréanza.
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Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

Tehnologia
aluaturilor si
sortimentul
articolelor

Lucrare practica nr. 4

Calcularea materieiprime pentru preparareaproduselor de
cofetarie din aluatfoitaj
Rezolvarea problemelor prin imitarea diferitor situatii de
producere in timpul prepararii aluatului foitaj nedospit.
Calcularea cantitdtii de materie prima la prepararea produselor
din aluat foietaj nedospit si dospit.
Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr. 5
Prepararea aluatuluifoitaj nedospitsi aproduselor
specifice
1. Urechiuse cu zahar
2. Prdjitura ,,Cornulete din foitaj cu crema"
3. Prajiturd in foi cu umpluturad de mere
4. Pateuri cu umplutura de varza;
5. Chifla cu umpluturd de martipan;
6. Limbi cu zahar.

Lucrare practica nr. 5
Calcularea materieiprime pentru prepararea produselor de
cofetarie din aluat intins
Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor situatii de
producere in timpul prepararii aluatului intins. Calcularea
cantitatii de materie prima la prepararea produselor din aluat
intins. intocmirea fiselor tehnologice.
Lucrare de laborator nr. 6
Prepararea aluatului intins (foaia de placintd) si a
produselor specifice
1. Strudel cu nuci si dulceata
2. Trigoane cu dovleac
Baclava cu nuci
Sarailii cu branza
Placintd cu mere
Tnvartita cu umplutura de branza
Lucrare practica nr. 6
Calcularea materieiprime pentru preparareaproduselor de
cofetarie din aluat de turte dulci
Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor situatii de
producere in timpul prepararii aluatului de turta dulce.
Calcularea cantitatii de materie prima la prepararea produselor
din aluat de turtd dulce. Tntocmirea fiselor tehnologice.
Lucrare de laborator nr. 7
Preparareaproduselor din aluat oparitsi aluat de turta
dulce
1. Prajitura,, Ecler cu crema"

2. Prajitura ,,Profiterol" cu crema

3. Prgjiturd cu umpluturd de branza
4. Turte pentru copii

5. Turte cu miere

6. Turte de lapte

o vk w
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9. Tehnologia Lucrare de laborator nr. 8
prepararii torturilor Prepararea torturilor si sortimentul specific
1. Tort din pandispan ,,Moldova"
Tort din pandispan ,,Poveste”
Tort cu miere
Tort din foitaj ,,Miile feuilles" cu crema
Tort din semipreparat fraged,, Lapte de pasare"
Tort din semipreparat bezea ,,Kiev"

n total 12/48

© ok wD

I1X. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetdrie orienteaza

proiectarea activitdtii instructiv-educative, organizarea si desfdasurarea procesului de predare a
cunostintelor si formarea abilitdtilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor
profesionale generale si specifice, corespunzatoare standardului ocupational. Tn acest context,
strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptindu-se la situatiile
si conditiile de invatare. Eficienta procesului de Tnvatdmant poate fi asiguratd de selectarea reusitd a
strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invétare 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 Tnvatarii. Prin urmare, se recomanda aplicarea strategiilor
didactice care deplaseaza accentul de la invétarea cu strictete prescrisd si controlatd de profesor

spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor

didactice deductive, cat si a strategiilor inductive.

Metodele interactive asigurda o instruire dinamica, formativd, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun Tmbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sint: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea

practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

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 sau cu mijloace tehnice audio-video.
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Observatia- metodd de explorare directd a realitatii, care reprezintd urmaérirea si inregistrarea
sistematicd a datelor despre obieete si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijatd, independentd, spontana, de scurtd/lunga durata.

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

Algoritmizarea- metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a Tnlantuirii
(algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de Tnvatare. Prin calea algoritmizérii, elevul

Tnsuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cdi deja stabilite.
Problematizarea- metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problemd. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de

rezolvare, care genereaza elevilor Tndoiald, 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 catre profesor.
Experimentul cu caracter aplicativ- metoda didactica prin care profesorul provoaca intentionat un

fenomen Tn scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipa.

Proiectul- metoda didacticad care presupune cercetare orientata spre un scop bine precizat, care este

realizatad prin Tmbinarea cunostintelor teoretice cu activitadti practice, finalizate cu un produs.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienta Tntregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care

elevii au atins rezultatele Tnvatarii stabilite in standardele de pregétire profesionala.

Nr. Metode pentru Criterii de evaluare a produselor
d/o masurarea
competentei
1 Portofoliul Validitatea portofoliului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent,
logic si argumentat tema propusa.
Completitudinea portofoliului - felul in care au fost evidentiate

conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si
abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in care acestea servesc
continutului tematicii.

Elaborarea si structura portofoliului - acuratetea, rigoarea si coerenta
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Proiectul

Studiul de caz

Referatul

demersului tematic, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea
concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea portofoliului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce portofoliu in abordarea
temei sau in solutionarea problemei.
Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent,
logic si argumentat tema propusa.

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate conexiunile
si perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si abilitdtile de
ordin teoretic si practic si maniera in care acestea servesc continutului
stiingific.

Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si coerenta
demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea
concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in abordarea
temei sau in solutionarea problemei.
Corectitudinea interpretdrii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvata a
cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.

Utilizarea adecvata a terminologiei Tn cauza.

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz.
Punerea Tn evidenta a subiectului, problematicii si formularea.

Logica sumarului.

Referinta la programe.

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele
studiate;

Noutatea si valoarea stiintificd a informatiei.

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea
continutului.

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.

Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea critica, judecata personala a elevului.

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora.
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvata a
cazului analizat.

Corectitudinea lingvistica a formularilor.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz.
Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltdrii temei

Adecvarea la continutul surselor primare

Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Modul de structurare a lucrarii
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Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza Tn detaliu a fiecarei surse de documentare

5. Tabele Foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu specificatii
amanuntite, pentru a servi unui anumit scop.

X1.Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Cerintele fata de salile de curs

Pentru orele teoretice Sala de clasa dotata cu mobilier, tabla interactiva.
Proiector multimedia,calculator

Pentru orele de laborator Laborator tehnologic

Cerintele fatd de laboratorul tehnologic

Utilaj tehnologic Malaxor, cuptor, dozator, divizator, robot de bucatarie,
frigider
Vase , ustensile, intrumente de Forme metalice, tavi pentru copt, merdenea, posuri, duiuri
masura si control cantare, termometru, sit3, tel
Vesela pentru prezentare Platouri, tacamuri, palete
Materii prime Faind, zahar, oud, grasimi, condimente, coloranti, lapte, sare.
XI1I. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi consultata/

Nr. crt. Denumirea resursei . .
accesata/ procurata resursa

1 Buteikis N., Jucov A. Specialitati de patiserie .  Biblioteca
Chisinau: editura Lumina, 1992.

2. Brumar C., Pascali E. Turism si alimentatie. Biblioteca
Bucuresti: Editura Didacticd si Pedagogica,
2011.

3. Dincd C. Cofetar-Patiser. Bucuresti:Editura Biblioteca

Didactica si Pedagogicd, 2007.

4. Manoilescu A.Tehnologia produselor de Biblioteca
cofetdrie si patiserie. Bucuresti: Editura
Didactica si pedagogica, 1991.

5, Ichim Ligia. Cofetar-Patiser. Bucuresti Resursa digitala

httn://suri.li/mxrsz
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Nr. crt.

10.

11.

12.

Denumirea resursei

Moraru L., Cosciug L., Deseatnicov 0.
Tehnologia produselor alimentatiei publice -
Retetar pentru preparate culinare, partea I, Il.
Chisinau: U.T.M, 2000.

Retetar pentru produse de cofetarie-patiserie,
Chisindu, 1986.

Markel N . Retetar pentru torturi si prajituri.
Moscova: Editura Pisevaia Promaéslenosti,
1975.

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

Retetar de articole de cofetdrie pentru unitatile
de alimentatie publicd. Bucuresti, 1963.

Auxiliar curricular clasa a Xl-a. Brutar- patiser.
Bucuresti
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Locul Tn care poate fi consultata/
accesata/ procurata resursa

Biblioteca
in cabinet de specialitate

Biblioteca
In cabinet de specialitate

Biblioteca
In cabinet de specialitate

Resursa digitala
httnZ//suri.li/mxrhd

Resursa digitala
http://suri.li/mxrho

Resursa digitala
httn://surlli/mxrht

Biblioteca
In cabinet de specialitate



