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I. Preliminarii

Curriculumul modular 8.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie §i cofetirie este
conceput pentru a pregati elevii in dobandirea competentelor necesare in domeniul tehnologiei
produselor de patiserie si cofetdrie. Aceastd unitate de curs oferd cunostinte teoretice §i practice
esentiale pentru a asigura calitatea si siguranta produselor fabricate, incadrdndu-se in standardele de

calitate pentru calificarea 721.2.1 Tehnician/tchniciana alimentatie publica.

Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competenielor profesionale
specifice, orientate spre pregitirea profesionald a elevilor. Acest proces se realizeazd prin
acumularea abilitatilor practice de utilizare a metodelor privind prepararea produselor de patiserie si
cofetdrie, intocmirea documentatiei tehnologice necesare, respectarea cerintelor sanitaro-igienice si

siguranta productiei in procesul de fabricatie, pastrare si realizare.

Pentru a putea studia modulul "Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie”, elevii
trebuie sa posede urmatoarele cunostinte si competente dobéndite anterior:
o Cunostinte de baza despre utilajele utilizate in unitatile de alimentatie publica;
o Principii fundamentale ale microbiologiei, sanitariei si igienei in domeniu;
e Norme de securitate si sdnitate in munca;

e Cunostinte privind organizarea procesului de productie.

Pentru a demara procesul de instruire la modulul "Tehnologia produselor de patiserie si
cofetdrie", elevii trebuie sd-si certifice cunostintele la urmétoarele unitati de curs:

o F.04.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie publica;

e F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena In unitatile de alimentatie publica;

e F.04.0.013 Securitatea si sandtatea in muncd;

o F.06.0.014 Organizarea producerii.

Beneficiarii curriculumului:

» Profesorii din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;

* Autorii de manuale si ghiduri metodologice;

» Elevii care isi fac studiile la programul de formare profesionala tehnica: 0721.2 Tehnologia
alimentatiei publice;

* Membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

* Membrii comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor nvétarii,

dobandite in contexte non-formale si informale.

Elevii, insusind acest curs, vor acumula cunostinte teoretice si deprinderi practice, forméind
competente profesionale care reprezintd capacitatea de a aplica, transfera i combina cunostinte i

deprinderi in situatii diverse de munci, la un nivel inalt, specificat in standard.



I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala
Studierea acestei unititi de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetdrie 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 dobéndite prin experienta de viata si aplicate in
domeniul prepararii articolelor de cofetérie si patiserie;

- formarea competentelor funcfionale, care reprezintd aplicarea cunostinfelor, priceperilor si
deprinderilor in domeniul sau de activitate: educagional, social;

- formarea unei conduite care vizeazi prezenta valorilor personale referitoare la luarea unor decizii
creative in procesul de preparare a articolelor de cofetérie si patiserie;

- asumarea responsabilititii privind organizarea locului de munca, respectarea cerinfelor

sanitaro-igienice si a normelor cu privire la tehnica securitdii.

Obiectivele proiectate la unitatea de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si
cofetirie pun accentul pe acumularea de citre elevi a cunostintelor teoretice si abilitafilor practice,
privind studierea proceselor tehnologice de preparare a produselor de patiserie si cofetérie, ce {in de
prepararea semipreparatelor din diferite tipuri de aluat, a elementelor de ornare, a diferitor tipuri de
umpluturi si modul de realizare a produselor finite. Formarea deprinderilor si aptitudinilor corecte

constituie obiectivul dominant al fiecirei ore, realizarea careia se va asigura printr-un proces continuu.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul unitétii de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de
patiserie si cofetdrie vor fi necesare pentru studierea unitatilor de curs orientate spre prepararea si
comercializarea articolelor de cofetirie si patiserie. De asemenea, ele vor fi de un real folos in

activitatea profesionala.

Necesitatea Insusirii unitafii de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetirie
poate fi argumentatd prin actualizarea unor sir de probleme ce tin de importanta dezvoltérii prepararii
articolelor cu continut redus de zahir, grdsimi, micsorarea caloriilor, ceea ce va contribui la

dezvoltarea si cresterea generatiei sdndtoase.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitédfi si atitudini, care
prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau in grup stabilite de
contextul activititii 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

cofetdrie si patiserie, dupd cum urmeaza: P.08.0.031 Practica ce precede probele de absolvire.



I1I. Competentele profesionale si rezultatele invatarii

Competentele profesionale derivate din standardul de calificare al programului de formare

profesionald sunt urmétoarele:

CPs. Elaborarea fiselor tehnologice pentru prepararea produselor de patiserie si cofetarie

CP1o. Calcularea consumului specific si a preului produselor de patiserie si cofetarie

CP).. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei prime,

pregitirea semipreparatelor
CP12. Gestionarea procesului de preparare, asamblare §i ornare a produselor de patiserie si cofetdrie

La finele studierii unitatii de curs S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie gi cofetdrie

absolventul poate sa:

Ri; Intocmeasca fise tehnologice pentru produse de patiserie si cofetarie in baza retetarului,
manifestind creativitate si aplicind actele normative, cerintele si recomandarile specifice privind
alimentatia sdnitoasa

Ri, Realizeze calculele necesare pentru stabilirea consumului specific de materii prime si
semipreparate

Ris. Asigure procesul de prelucrare primard a materiilor prime si pregétirea semipreparatelor
conform procesului tehnologic cu respectarea normelor de igiend si SSM

Rl Asigure prepararea,asamblarea si ornarea produselor de patiserie si cofetdrie existente in meniu

si a celor noi

IV. Administrarea unititii de curs

Modul de administrare a unitatii de curs va fi redat in forma de tabel.

[ Numirul de ore

Contact direct Forma - {Numarul
Semestrul Studiu |de de
Total ore Teorie Practica/ individual |€valuare |credite
Laborator
VII 120 36 12/42 30 examen 4




V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invifare

Numarul de ore
Nr. Unitiiti de invitare Contact direct T
crt. Total ore = Practici/ o
Teorie individual
Laborator
1. [Caracteristicile materiilor 10 6 4
prime si pregdtirea preliminara
pentru procesul tehnologic
2. | Tehnologia prepararii 16 6 0/6 6
semipreparatelor de patiserie
si cofetdrie
3 |Tehnologia de preparare a 50 12 8/24 6
aluaturilor si sortimentele
specifice
4 | Tehnologia prepararii 22 6 2/6 6
prajiturilor si sortimentele
specifice
5 |Tehnologia prepararii 20 6 2/6 6
torturilor si sortimentele
specifice
6 |Articole cu valoare calorica 2 2
redusa
Total 120 36 12/42 30
V1. Unititile de invitare
Unitati de competenta* Unititi de confinut** Abilitati***

1. Caracteristicile materiilor prime si pregitirea preliminard pentru procesul tehnologic

UC.1.1 Dotarea sectiilor de
cofetarie cu mobilier tehnologic,
utilaje, vase si ustensile.

UC.1.2 Pregétirea preliminard a
materiilor prime pentru procesul
tehnologic.

1.1. Structura functionald a

incdperilor sectiei de
cofetdrie—patiserie.

1.2. Regulile de amplasare a

utilajului tehnologic in
functie de procesul

tehnologic.
1.3. Dotarea sectiilor de

patiserie—cofetérie cu

A\. Descrierea structurii
functionale a incéaperilor
sectiei de cofetdrie—
patiserie.

A». Clasificarea utilajului
tehnologic.

A3. Selectarea ustensilelor
si a inventarului.

Au4. Respectarea regulilor




Unititi de competenta* Unititi de continut** Abilitagi***

ustensile si inventar specific. | securitatii si sdnatatii
1.4. Caracteristica materiilor | muncii.
prime folosite la prepararea | As. Caracterizarea

produselor de cofetdrie— materiilor prime folosite la
patiserie. prepararea produselor de
1.5. Normele sanitar- cofetarie—patiserie.

igienice privind depozitarea
materiilor prime.

1.6. Prelucrarea preliminara
a materiilor prime.

2. Tehnologia prepardrii semipreparatelor de patiserie si cofetirie

UC.2.1 Prepararea semipreparatelor

A1. Argumentarea rolului
de cofetirie—patiserie

2.1. Clasificarea si L ) |
sortimentul semipreparatelor utilizaril semipreparatelor

o . . in cofetdrie—patiserie.
de cofetdrie—patiserie. p

A». Studierea tipurilor de

2.2. Rolul si importanta )
semipreparate.

semipreparatelor pentru

As. Descrierea modului de
ornare.

2.3. Tehnologia prepararii preparare a

. semipreparatelor.
semipreparatelor: prep

Au. Respectarea cerintelor
sanitar-igienice in procesul
de preparare si pastrare a
« semipreparate din ou | semipreparatelor.

si faina As. Studierea sortimentului
de semipreparate pentru
ornare.

e semipreparate pe baza
de zahar

e semipreparate pe baza
de fructe proaspete si

) Ag. Prepararea elementelor
uleioase

pentru decor si utilizarea
e semipreparate pe bazd | |or.
de albusuri A7. Aprecierea calitatii
e umpluturi semipreparatelor conform
indicilor organoleptici.
e creme
e semipreparate
auxiliare

3. Tehnologia de preparare a aluaturilor dospite si nedospite, sortimentele specifice

U.CI 3.1 Studierea t1pur110.r de aluat 3.1. Clasificarea aluaturilor A\. Clasificarea tipurilor de
utilizate la prepararea articolelor de

patiserie-cofetirie 3.2. Metodele de afanare ale | aluaturi

UC.3.1 Prepararea aluatului dospit | 2luaturilor Az. Argumentarea
si a produselor specifice 3.3. Importanta si esenta necesitatii afanarii




Unitéiti de competenta*

Unititi de continut**

Abilitagi***

UC.3.2 Prepararea aluatului
nedospit si a produselor specifice

proceselor ce au loc la
framéntare

3.4. Caracteristicile si
clasificarea aluatului dospit
3.5. Frimantarea aluatului si
procesele ce au loc in timpul
framantarii

3.6. Fermentarea aluatului,
procesele ce au loc in timpul
fermentéarii

3.7. Prelucrarea aluatului
dospit

3.8. Coacerea produselor si
procesele care au loc 1n aluat
la coacere

3.9. Tehnologia aluatului
foitaj dospit (danez) si
sortimentul spccific

3.10. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului foitaj
(frantuzesc), prepararea
produselor specifice

3.12. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului fraged
(sfaramicios) si cozonac
nedospit, prepararea
produselor specifice

3.13. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului opdrit,
prepararea semipreparatelor
de cofetarie-patiserie si
prepararea produselor
specifice

3.14. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului de turta
dulce si prepararea produselor
specifice

3.15. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului de vafe
si clatite si prepararea
produselor specifice

3.16. Procesul tehnologic de
preparare a aluatului intins

(foaia de placintd roméaneasca

aluaturilor

As. Selectarea metodelor de
afdnare ale aluatului

As. Descrierea proceselor
ce au loc la fraiméntarea
aluatului

As. Descrierea
caracteristicilor aluatului
dospit

As. Identificarea
deosebirilor si asemanarilor
dintre metodele de
preparare a aluatului dospit
A7. Realizarea proceselor
tehnologice specifice
prepardrii si prelucrarii
aluatului dospit

Ag. Descrierea
transformérilor ce au loc in
timpul coacerii si influenta
lor asupra calitatii
produsului finit

Ao. Aprecierea calitétii
produselor obtinute din
aluat dospit in baza
indicilor de calitate

Ajo. Elaborarea schemelor
procesului tehnologic de
preparare a aluaturilor
nedospite

Ai1. Descrierea etapelor de
preparare si prelucrare a
aluaturilor nedospite

A12. Analiza
caracteristicilor de calitate
ale articolelor finite

Aj3. Identificarea
defectelor, cauzelor,
remedierilor produselor
finite

Ajia. Descrierea
transformarilor care au loc
in timpul obtinerii si
coacerii aluaturilor




Unitigi de competenti*

Unitati de continut**

Abilitagi***

si greceasca), particularitatile
prepararii aluatului si
produsele specifice

nedospite

4. Tehnologia de preparare a aluaturilor si sortimentele specifice

UC.4.1 Gestionarea procesului de
preparare, montare si decorare a
prajiturilor

4.1. Estetica produselor de
cofetdrie si sortimentele
specifice

4.2. Tehnologia preparirii
prajiturilor cu blat alb si
colorat

4.3. Préjiturile din
semipreparat fraged,
semipreparatele utilizate,
etapele prepardrii, decorarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate
4.4, Prgjiturile din
semipreparat foitaj,
semipreparatele utilizate,
etapele prepardrii, ornarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate
4.5. Prijiturile din
semipreparat oparit, procesul
tehnologic, decorarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate
4.6. Prajiturile din
semipreparat de bezea,
etapele prepararii, ornarea,
caracteristicile de calitate

A1. Clasificarea si rolul
prajiturilor in alimentatie
A>. Analizarea
caracteristicilor prajiturilor
As. Rolul semipreparatelor
utilizate

As. Studierea schemei
tehnologice de preparare a
prajiturilor

As. Descrierea etapelor
procesului tehnologic
general de preparare a
préjiturilor

Ae. Analiza indicilor de
calitate a prajiturilor

A7. Descrierea termenilor
de valabilitate a prdjiturilor
Ag. Studierea sortimentului
de prajituri

Ao. Identificarea defectelor
posibile la prepararea
préjiturilor

5. Tehnologia prepardrii prdjiturilor si sortimentele specifice

UC.5.1 Gestionarea procesului de
preparare, montare si decorare a
torturilor

5.1. Torturile pe baza de blat,
semipreparatele utilizate,
procesul tehnologic general,
decorarea, caracteristicile de
calitate, termenul de
valabilitate

5.2. Torturile din

A. Clasificarea torturilor
Az, Enumerarea
caracteristicilor torturilor
As. Analiza
semipreparatelor utilizate
A4, Studierea schemei
tehnologice de preparare a

10



Unititi de competenti*

Unitati de continut**

Abilitagi***

semipreparat fraged, etapele
preparérii, ornarea,
caractetristicile de calitate,
termenul de valabilitate

5.3. Torturile din
semipreparat foitaj, etapele
preparirii, ornarea, indicii de
calitate, termenul de
valabilitate

5.4. Torturile din compozitii
zaharoase (tip bezea) cu nuci,
etapele prepardrii, ornarea,
caracteristicile de calitate,
termenul de valabilitate

5.5. Torturile din
semipreparat de turtd dulce si
opdrit, etapele prepardrii,
ornarea, indicii de calitate,
termenul de valabilitate

torturilor

As. Descrierea procesului
tehnologic general de
preparare a torturilor

As¢. Analiza indicilor de
calitate a torturilor

A7. Descrierea criteriilor de
ambalare a torturilor,
termenii de valabilitate

As. Studierea sortimentului
de torturi

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de Modalititi de Numiir de
elaborat evaluare ore

Rezultatul invatarii 1. Absolventul va fi capabil sa intocmeased fise tehnologice pentru produse
de patiserie si cofetdrie in baza refetarului, manifestand creativitate i aplicand actele normative,
cerinfele si recomandarile specifice privind alimentafia sdndtoasd

1. Fise tehnologice pentru prepararea
produselor din aluat dospit prin metoda
biologica PPT
2. Fise tehnologice pentru prepararea| Fisd tehnologica

produselor din aluat nedospit, afdnat

prin metoda chimica

3. Fise tehnologice pentru prepararea
produselor din aluat nedospit, afanat

prin metoda mecanicé

Prezentare

Comunicare

11




Materii pentru studiul individual

Produse de
elaborat

Modalititi de
evaluare

Numiir de
ore

Rezultatul invatdrii 2. Absolventul va fi capabil sa realizeze calculele necesare pentru stabilirea
consumului specific de materii prime §i semipreparate.

1. Calcule pentru stabilirea
necesarului de materii prime pentru
prepararea produselor din aluat dospit,
conform retetarului

2. Calcule pentru stabilirea
gramajului produselor finite, in functie
de pierderile rezultate in urma tratérii
termice

3. Calcule pentru substituirea
produselor la prepararea produselor de
patiserie si cofetdrie, in baza retetarului,
respectdnd normele in vigoare

|

Referat,
Studiu de caz
PPT

Prezentare:
Referat,
Studiu de caz
PPT

Rezultatul invatarii 3. Absolventul va fi capabil sa asigure procesul de prelucrare primard a
materiilor prime si pregatirea semipreparatelor conform procesului tehnologic, cu respectarea
normelor de igiend si securitate si sanatate in muncd (SSM).

1. Procesul tehnologic de preparare a Portofoliu Prezentarea
umpluturilor _ _ )
2. Procesul tehnologic de pregitire a Figa tehnologica schemei
semipreparatelor pentru ornare Prezentarea
portofoliului

Rezultatul invitdrii 4. Absolventul va fi capabil sd asigure prepararea, asamblarea si ornarea
produselor de patiserie si cofetdrie existente in meniu, precum i a celor noi.

1.  Tehnologia prepararii prajiturilor Studiu de caz Prezentarea 8
si sortimentele specifice PPT studiului
2. Tehnologia prepararii torturilor si Prezentarea PPT
sortimentele specifice
VIII Lucririle practice/de laborator recomandate
Nr. Unititi de invatare Lista lucririlor practice/ laborator Ore
d/o

1. | Tehnologia aluaturilor si
sortimentul produselor

Lucrare practicé nr. 1
Calcularea materiei prime pentru

prepararea produselor din aluat dospit
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Rezolvarea problemelor prin imitarca
diferitor situatii de producere. Recalcularea materiei
prime la folosirea fainii cu o umiditate mai scazuta
sau mai inaltd decat cea standard. Calcularea
cantitdtii de materie prima pentru produsele din
aluat dospit. Elaborarea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr. 1
Prepararea aluatului dospit si a produselor
specifice
1. Colaci impletiti
2. Cozonaci cu umplutura
3. Paine cu umplutura
4. Chifla ,,Vatrusca"
5. Placinte cu umplutura
6. Chec cu rom

Tehnologia aluaturilor si
sortimentul produselor

Lucrare practica nr. 2
Calcularea materiei prime pentru
prepararea produselor din aluat fraged

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

Lucrare de laborator nr. 2
Prepararea aluatului fraged si a produselor
specifice
1. Prajiturd glasata cu fondant
2. Prajitura ,,Cosulete" cu crema de albusuri
3. Prdjiturd ,,Inelus sfardmicios"
4. Prajitura cu jeleu
5. Chec cu stafide
6. Fursecuri ,,Minuta"

Tehnologia aluaturilor si
sortimentul produselor

Lucrare practica nr. 3

Calcularea materiei  prime  pentru
prepararea produselor de cofetdrie din pandispan

Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor
situatii de producere in timpul preparérii aluatului
pandispan. Calcularea cantititii de materie prima
pentru prepararea produselor din pandigpan.
Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr.3
Prepararea semipreparatului pandispan i
sortimentele specifice
1. Rulada cu umplutura de magiun;
2. Prajiturd ,Buche" glasatd cu fondant de
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Tehnologia aluaturilor si
sortimentul produselor

ciocolati;
3. Prajiturd cu crema ,,Fasie";
4. Chec ca la capitala;
5. Chec cu nuci;
6. Chec cu branza.

Lucrare practica nr. 4

Calcularea materiei  prime  pentru
prepararea produselor de cofetdrie din aluat foitaj

Rezolvarea problemelor prin imitarea diferitor
situatii de producere in timpul prepararii aluatului
foita) nedospit. Calcularea cantitatii de materie
primd la prepararea produselor din aluat foietaj
nedospit si dospit. Elaborarea fiselor tehnologice

Lucrare de laborator nr. 4
Prepararea aluatului foitaj nedospit si a
produselor specifice
1. Urechiuse cu zahar
2. Prgjiturd ,,Cornulete din foitaj cu crema"
3. Prdjiturd in foi cu umplutura de mere
4. Pateuri cu umpluturd de varza;
5. Chifla cu umplutura de martipan;
6. Limbi cu zahar.

Tehnologia aluaturilor si
sortimentul produselor

Lucrare practica nr. S

Calcularea  materiei  prime  pentru
prepararea produselor de cofetirie din aluat intins

Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor
situatii de producere in timpul prepardrii aluatului
intins. Calcularea cantitdtii de materie prima la
prepararea produselor din aluat intins. Intocmirea
fiselor tehnologice.

Calcularea pretului produselor. Calcularea
valorii energetice a produselor.

Lucrare de laborator nr. 5
Prepararea aluatului intins (foaia de
pliacintd) si a produselor specifice
Strudel cu nuci si dulceata
Trigoane cu dovleac
Baclava cu nuci
Sarailii cu branza
Plicinta cu mere

SR e

Invartita cu umplutura de branza

Tehnologia

Lucrare practica nr. 6




préjiturilor si torturilor

Calcularea materiei prime pentru
prepararea prdjiturilor si torturilor

Rezolvarea problemelor cu imitarea diferitor
situatii de producere la prepararea prajiturilor si
torturilor. Calcularea cantitétii de semipreparate.
Intocmirea fiselor tehnologice.

Lucrare de laborator nr. 6
Prepararea produselor din aluat opdrit si
aluat de turtd dulce
1. Prajiturd,, Ecler cu crema”
2. Préjitura ,,Profiterol" cu creméa
3. Prajiturd cu umplutura de branza
4. Turte pentru copii
5. Turte cu miere
6. Turte de lapte

Tehnologia prepararii
torturilor

Lucrare de laborator nr. 7

Prepararea torturilor si sortimentul specific
Tort din pandigpan ,,Moldova"
Tort din pandigpan ,,Poveste"
Tort cu miere
Tort din foitaj ,,Mille feuilles" cu crema
Tort din semipreparat fraged,, Lapte de pasére"
Tort din semipreparat bezea ,,Kiev"

SN S

Total

12/42
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IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular 8.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie si cofetdrie orienteaza
proiectarea activitatii instructiv-educative, organizarea si desfasurarea procesului de predare a
cunostintelor, precum si formarea abilitatilor practice si a atitudinilor, in vederea dezvoltarii

competentelor profesionale generale si specifice, corespunzitoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptandu-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invatdmant poate fi
asiguratd prin selectarea inspiratd a strategiilor si metodelor didactice, a mijloacelor de invitare si a

formelor de organizare, precum si prin imbinarea armonioasd a acestora cu situatiile concrete de

invatare.

Un criteriu important in selectarea si ordonarea strategiilor didactice il constituie gradul de
dirijare sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare, se recomanda aplicarea
strategiilor didactice care deplaseazd accentul de la invatarea strict controlatd de profesor spre

invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes a procesului de instruire, este indicatéa aplicarea atét a strategiilor

didactice deductive, cét si a strategiilor inductive.

Metodele interactive asigurd o instruire dinamica, formativa, motivantd, reflexiva si continud.
Dintre metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea

cunostintelor teoretice cu abilitatile practice, mentiondm:

Demonstratia — metoda de explorare indirectd a realitatii, utilizatd pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi

realizatd cu ajutorul obiectelor naturale, al substitutelor sau al mijloacelor tehnice audio-video.

Observatia — metoda de explorare directd a realitatii, care presupune urmdrirea §i inregistrarca
sistematici a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii acestora. Observatia poate fi

dirijata, independenta, spontana, de scurtd sau lunga duratd.

Exercitiul — metodd de actiune directd asupra realitdtii, care constd In executarea repetata,
constientd si sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee, in scopul formarii de abilitati practice
si intelectuale ori a unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de

verificare, individuale sau in grup, dirijate, semi-dirijate ori creative.

Algoritmizarea — metoda didacticd ce presupune identificarea, de catre profesor, a succesiunii
(algoritmului) operatiilor necesare activitatii de invatare. Prin acest proces, elevul insugeste

cunostintele sau tehnicile de lucru parcurgand o cale deja stabilita.
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Problematizarea — metodi didactica ce pune accent pe cercetarea si descoperirea unor cauze sau
solutii la o problemi. Cadrul didactic propune o situatie-problemd cu mai multe variante de
rezolvare, menitd si trezeascd indoiala, curiozitatea si dorinta de explorare in randul elevilor.

Acestia vor reusi si o rezolve doar dupa insusirea noilor cunostinte prezentate.

Experimentul cu caracter aplicativ — metoda didactica prin care profesorul provoaca intentionat

un fenomen pentru a-1 studia. Poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual sau

in echipa.

Proiectul — metoda didacticd bazatd pe cercetare orientata spre un scop bine definit, realizatd prin

imbinarea cunostintelor teoretice cu activitatile practice, si finalizatd cu un produs concret.

X. Sugestii de evaluare

Nr. Metoda de evaluare Criterii de evaluare a produsului
crt.
1. Portofoliul - Validitatea portofoliului: acoperirea unitara,

cocrentd gi logicé a temei propuse.

- Completitudinea: evidentierea conexiunilor
interdisciplinare, a competentelor si abilitatilor
teoretice si practice.

- Structura si elaborarea: acuratetea, rigoarea,
coerenta tematica si logica ideilor.

- Calitatea materialelor utilizate: varietatea,
relevanta si actualitatea surselor.

- Creativitatea: gradul de noutate in abordarea
temei sau solutionarea unei probleme.

2. Proiectul - Validitatea: coerenta si argumentarea temei
abordate.

- Completitudinea: integrarea cunostintelor
teoretice si practice, interdisciplinaritate.

- Elaborarea: rigurozitatea stiintifica, logica si
concluziile formulate.

- Calitatea materialului: surse variate, relevante
si actuale.

- Creativitatea: solutii originale si inovatoare.

3. - Corectitudinea interpretarii cazului.

- Calitatea si argumentarea solutiilor sau
Studiul de caz ipotezelor propuse.

- Adecvarea solutiilor la problematica
analizata.

- Corectitudinea lingvistica si utilizarea
adecvatd a terminologiei.

- Coerenta informatiilor si logica sumarului.
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- Noutatea si valoarea stiintifica a informatiilor.
- Capacitatea de analiza, sinteza si
personalizare.

- Aprecierea criticd si exprimarea unei judecéti
proprii.

Referatul

- Relevanta si coerenta cu tema aleasa.

- Profunzimea si completitudinea dezvoltérii
subiectului.

- Corelarea cu sursele primare.

- Structura logici si claritatea expunerii.

- Argumentarea pe baza surselor.

- Originalitatea continutului.

- Justificarea ipotezelor si detalierea surselor
utilizate.

Tabele

- Corectitudinea si claritatea datelor prezentate.
- Organizarea informatiilor in rubrici specifice.

- Relevanta si functionalitatea tabelului in
raport cu scopul propus.
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XI. Standardul de dotare a laboratoarelor/ atelierelor

Descrierea narativd a resurselor necesare realizarii rezultatelor Invatarii si a conditiilor

specifice de utilizare/intretinere a acestora.
Suprafata totald a laboratorului — cel putin 24-30 n?’.

Suprafata pentru un elev — cel putin 2 m°.
Numarul locurilor de lucru —12-15

Nr. ert. Denumirea Cantitatea Cantitatea
per elev per atelier
a) Echipamente
Echipament Utilaj mecanic in functie de natura, | Cel putin cate 1
tehnologic Utilaj termic volumul si (.1e profilul | unitate
laboratorului
Utilaj frigorific
Echipament Scurtd/halat, pantaloni, boneta, | Individual -
sanitar de | sort, stergar, Incaltaminte de
protectie schimb, manusi igienice.
Echipament IT Proiector/televizor/laptop/tabla In functie de natura, | Cel putin 1
interactiva volumul si de profilul | unitate
sdlii de clasa
b) Mobilier si tehnica sanitari
Mobilier Dulapuri pentru pastrarea | In functie de numarul | Conform
tehnologlc echipamentului de protectie de elevi numarului de

elevi

Mese de lucru/mese cu cuve de
spalat.

In functie de numaérul
de elevi

Cel putin cate 1
unitate pentru 2
elevi

¢) Utilaj tehnologic

Utilaj mecanic Robot universal; malaxor;
masina de tocat.

In corespundere cu
tehnologia profesiei,
normelor de ramuri si
regulilor de securitate.

Cel putin cate 1
unitate

Utilaj termic Plita electricd; cuptor electric.

In functie de natura,
volumul si de profilul
laboratorului

Cel putin cate 1
unitate

Utilaj frigorific Frigider; congelator.

In functie de natura,
volumul si de profilul
laboratorului

Cel putin cate 1
unitate

¢) Instrumente si dispozitive

Instrumente  de | Cantar de masa; vase gradate.
masuri

in functie de profilul
laboratorului

Cel putin céte 3
unititi
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d) Inventar si ustensile

Inventar

Rafturi pentru pastrarea
produselor alimentare; rafturi
pentru pastrarea
veselei/ustensilelor; rafturi

pentru  tavi; paleti  pentru
pastrarea materiei prime; suport
pentru vase; rastele fixe sau
mobile: covorase dielectrice.

In functie de profilul
laboratorului

Cel putin céte 1
unitate

Ustensile pentru
prelucrarea
ingredientelor

Palete din lemn sau plastic; sitd,
strecurdtoare; bol (din sticla,
inox, ceramicd);,; razitoare;
foarfece; linguri; spatule (din
inox/lemn/plastic, teflon
rezistent); lingurd  perforatd;
cutit: farfurii.

in functie de profilul
laboratorului

Cel putin 10
unitati
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

U3eNIUN NPeIPUATHN OOIECTBEHHOTO
nuTanus —Mocksa: Dxonomuka 1983; 2010

Nr. . . Locul unde poate fi consultati/
Denumirea resursei <

crt. accesata resursa

1. |Buteikis N., Jucov A. Specialitati de patiserie . |Biblioteca institutiei
Chisinau: Lumina, 1992. in cabinet de specialitate

2. |Brumar C., Pascali E. Turism si alimentatie. Biblioteca institutiei
Bucuresti: Editura Didactica si In cabinet de specialitate
Pedagogica, 2011.

3. |Manoilescu A.Tehnologia produselor de Biblioteca institutiei
cofetdrie si patiserie. Bucuresti: Editura
Didactica si pedagogicd, 1991.

4  |Ichim Ligia. Cofetar-Patiser. Bucuresti Biblioteca institutiei

5 |Moraru L., Cosciug L., Deseatnicov O. Biblioteca institutiei
Tehnologia produselor alimentatiei publice —

Retetar pentru preparate culinare, partea I, II.
Chisinau: U.T.M, 2000.

6 |Retetar pentru produse de cofetérie-patiserie, Biblioteca institutiei
Chisinau ,1986.

7 |Markel N . Retetar pentru torturi si prajituri. Biblioteca institutiei
Moscova: Editura Pisevaia Proméslenosti, 1975.

8 |Hotarirea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007  |https://www.legis.md/cautare/getResult
,»Cu privire la prestarea serviciilor de s?doc_1d=24483&lang=ro
alimentatie publica in Monitorul Oficial nr.180-

183 art.nr.1281
9 |COopHuk penentyp OJFOA U KyJTHHAPHBIX

In cabinet de specialitate
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