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1. Conceptia formairii si destinatia programei

Programul profesiei Cofetar,a fost elaborat cu scopul de a asigura formarea cunostintelor de baza si
abilitatilor necesare pentru angajarea formabilului in cAmpul muncii. Programul dat a fost elaborat in baza
standardului de calificare Cofetar, aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii si Cercetarii, nr.
668, din 15.07.2020, precum si conform hotararei consiliului profesoral al IP Scoala Profesionala,
or.Cupcini,din 05.02.2021, proces verbal nr.4 de a participa la licitatia Tnaintata de Oficiul Fortelor de
Munca Edinet si are misiunea sa asigure:

- aprofundarea, extinderea cunostintelor si capacitatilor acumulate in domeniu;

- formarea competentelor de aplicare a cunostintelor in practica, de determinare a prioritatilor, de
rezolvare in diferite contexte si circumstante a problemelor specifice domeniului;

- dezvoltarea abilitatilor de lucru in colectiv, in echipe, formarea deprinderilor de studiu de sine
statator si de autoevaluare a rezultatelor obtinute, de utilizare a experientei intr-un mediu de munca
interactiv, a capacitatilor de a lua decizii optimale si de a raspunde problematicii sociale si etice
in procesul de activitate practica.

2. Destinatia acestui program

Programul de calificare profesionala la meseria Cofetar, vizeaza formarea unor profesionisti
specializati in domeniul ,,Prelucrarea alimentelor”.

Obiectivul fundamental al acestui program este de a oferi o baza teoretca si practica aprofundata,
care sd permita beneficiarilor sa-si formeze si exerseze setul de competente necesare in domeniu conform
Standartului Ocupational pentru meseria Cofetar. Pentru formarea profesionald a Cofetarului, 0
importanta primordiald o au urmatoarele competente-cheie:

- competenta de invatare;

- competenta de comunicare in limba materna/limba de stat;
- competente actionai - strategice;

- competenta de autocunoastere si autorealizare;

- Competente interpersonale, civice, morale;

- competenta de baza Tn matematica, stiinte si tehnologie;

- competente culturale, interculturale.

Competente profesionale generale, care constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul de competente profesionale generale asigura
reusita activitdtii profesionale in toate institutiile de manifestare. Conform Standartului Ocupational,
Cofetarul trebuie sa detind urmatoarele competente profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industrie alimentara
in activitatea profesionala,;

- organizarea eficienta a activitatii profesionale;

- aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in conditiile protejarii sanatatii proprii, celor din jur
si a securizarii mediului Tnconjurator;

- aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor;

- asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului;

- respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd in procesul de realizare a atributiilor
ocupationale;

- comunicarea in diverse circumstante de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii si alte
persoane de referinta, in limbaj profesional specific domeniului industriei alimentare;

- actionarea 1n baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asigurarii rezultatelor optime la
locul de munca.

Competente 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
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contextul activitatii profesionale. Conform Standartului Ocupational, Cofetarul trebuie sd detina
urmatoarele competente profesionale specifice:

5.

organizarea eficientd a procesului si locului de munca;
aplicarea masurilor igienico-sanitare;
aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingredient;
pregatirea ingredientelor;
prelucrarea ingredientelor pentru producer;
prepararea aluaturilor;
modelarea semiproduselor pentru coacere;
coacerea (semi) produselor;
prepararea cremelor si umpluturilor;
asamblarea produselor de cofetarie si patiserie;
decorarea produselor de cofetarie si patiserie.
Specialistul cu studii de formare profesionali poate activa in calitate de:
cofetar;
modelator aluat;
patiser;
preparator napolitane;
in cadrul unitatilor de alimentatie publica de diferite tipuri: restaurant, cafenea, bar, cantina;
in unitati de alimentatie publicd pentru prepararea produselor alimentare servite la bordul navelor
maritime/aeriene, sectii specializate din intreprinderile industriei alimentare.
Specialistul cu studii de Cofetar al programului de formare profesionala va fi capabil de a:
organiza locul de munca cu respectarea normelor igienico-sanitare si de securitate in procesul de
preparare si pastrare a produselor de patiserie si cofetarie;
utiliza ustensilele si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei, cu respectarea
cerintelor SSM;
aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;
prelucra diferite tipuri de materie prima, conform destinatiei;
prepara aluat si produse din aluat dospit afanat prin metoda biologica, conform retetei;
prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, conform retetei;
prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica, conform retetei;
prepara creme pentru produse de cofetarie cu respectarea stricta a normelor igienico sanitare;
prepara prajituri si torturi, conform retetei.
Conditiile de realizare a programului de formare profesionali la meseria Cofetar
IP Scoala Profesionald, or.Cupcini, comisia Metodica Bucdatar-Cofetar poseda o baza materiala si

didactica buna pregatirii specialistilor in acest domeniu.

Laboratorul din cadrul institutiei este dotat cu toate necesarele pentru instruirea elevilor la aceasta

meserie.

Biblioteca institutiei dispune de literatura de specialitate in domeniile vizate. Toate cadrele didactice

au studii corespunzatoare si grade didactice.



6. Calendarul activitatilor

Perioada de studii Activitati didactice Sesiuni de examen
(zile/saptamani/luni) Proba teoreticd/Proba practica
3 luni 432 3/6

7. Planul de invatamant pe 3 luni de studii

Nr.crt. | Denumirea unititii de curs/modulului Numarul de ore pe tipuri de
activitati
Total LT LP
1 Prepararea produselor din aluat dospit 110 56 54
2 Prepararea produselor din aluat nedospit 54 24 30
afanat prin metoda chimica
3 Prepararea produselor din aluat nedospit 56 20 36
afinat prin metoda mecanica
4 Prepararea prdjiturilor si torturilor 203 95 108
5 Examen 9 3 6
Total 432 198 234
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PRELIMINARII

Curriculumul pentru meseria Cofetar, a fost elaborat in baza standardului de calificare Cofetar, aprobat prin ordinul Ministerului
Educatiei Culturii si Cercetarii, nr. 668, din 15.07.2020, precum si conform hotardrei consiliului profesoral al IP Scoala Profesionala,
or.Cupcini,din 05.02.2021, proces verbal nr.4 de aparticipa la licitatia inaintata de Oficiul Fortelor de Munca Edinet.

Standardul de calificare este veriga de legatura dintre cererea de competente profesionale necesare pietei muncii, expusa in
standardul ocupational si programul de formare profesionalda oferit de prestatorul de servicii educationale, care asigura obtinerea
rezultatelor invatarii, care duc la formarea respectivelor competente profesionale.

Prezentul Curriculum este documentul normativ-reglator care descrie conditiile si rezultatele invatarii pentru formarea
profesionald, de scurta durata (3 luni) la meseria Cofetar, stipulate in standardul de calificare. Curriculumul este destinat:

- cadrelor didactice;

- persoanelor care nu au finalizat invatdmantul obligatoriu;

- persoanelor cu nevoi educationale speciale;

- tinerii si adultii rezidenti in comunitati dezavantajate economic si social;
- angajatii peste 40 de ani slab calificati sau necalificati.

Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea
profesionala de scurta durata (3 luni) la meseria Cofetar.

Conform standardului de calificare Cofetarul poate realiza activitatile profesionale n mod independent, in echipa, precum si sub
conducere. Complexitatea activitatii Cofetarului, dar si independenta acestuia de a lua decizii si de a-si asuma responsabilitati, se refera
doar la solutionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau similarea acestora. Cofetarul trebuie sa-si planifice activitatile personale,
reiesind din sarcinile puse de conducator si sa isi asume responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat. Actiunile intreprinse
se corecteaza, daca este cazul, in functie de conditiile de realizare a sarcinii. Finalitatile de invatare ale profesiei Cofetar sunt orientate
spre atingerea nivelului de calificare pretins si se realizeaza in baza prezentului curriculumului.



I. CONCEPTIA CURRICULUMULUI MODULAR

Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual, care reflecta elementul-cheie al conceptiei de
formare profesionala, precum si stabileste o anumita conexiune dintre elementele procesului didactic. Abordarea modulara aplicata in
curriculum determina drept element-cheie al procesului de formare profesionala - competenta, care este dovedita in urma evaluarii -
rezultatele Tnvatarii.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esentd consta in rezolvarea sarcinilor ce presupun
prepararea diverselor tipuri de produse de patiserie, scot in evidenta necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si
demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii. Sistemul de competente poate fi format eficient
doar prin abordare interdisciplinara a continutului informational si anume, prin imbinarea functionala a anumitor aspecte de continut
din diverse discipline, integrate intr-un mesaj educational (modul) in vederea formarii competentelor. Importanta continuturilor in
modul este stabilitd in raport cu contributia acestora la formarea abilitatilor, dupa care in comun asigura formarea unei competente
profesionale.

Se renunta la predarea materiei pe discipline,iar accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte ale materiei de studiu din diverse
domenii/discipline si a activitatilor de invatare si integrarea acestora in unitdfi logice de invatare/module, care urmeaza a fi insusite
intr-o anumitd perioadd de timp pentru a forma competente profesionale cerute la locul de munca. Continuturile disciplinelor sunt
predate in maniera integrata pentru formarea competentelor profesionale, fapt care solicitda formabilului sa descopere sensul si
importanta acestor confinuturi.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, punandu-se accent pe valorificarea maxima a
principiului complementaritatii functionale.

Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic, prin operarea unor schimbari majore in conceptualizarea
tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-invitarea-evaluarea. Se schimbi substantial procesul predarii. In contextul
curriculumului modular, predarea elementelor de continut este axata pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesita intercorelarea
continuturilor diverselor discipline. De aceea, continutul se preda in succesiunea determinata de logica interna si specificul situatiei de
rezolvat. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt



formulate astfel, incat sa imbine cunostintele teoretice cu cele practice. O modalitate de Invatare sunt lucrarile practice realizate n
atelierele de instruire practica, ceea ce reprezinta o conditie primordiala in formarea competentelor profesionale.

Este necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara cu evaluarea modulara. Evaluarea se axeaza pe constatarea si
aprecierea rezultatelor invatarii, ce demonstreaza detinerea unui anumit nivel de performanta, adica a competentei. Fara a neglija un
anumit tip de evaluare, sustin ca un rol deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsit de modul. Profesorul sau echipa de
profesori trebuie sd-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate de evaluare. Evaluarea in comun,
realizata de catre echipa de profesori, prin determinarea clara a criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire
profesionale.

I1. SISTEMUL DE COMPETENTE SI REZULTATELE INVATARII CE ASIGURA
CALIFICAREA PROFESIONALA

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatarii, specificate in standardul de calificare, care
demonstreaza detinerea de cétre absolvent a competentelor profesionale solicitate de piata muncii.

In contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare profesionald, stabileste tipurile 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 socio - profesionale rezida in detinerea culturii generale si de specialitate, demonstrata prin
competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi axat pe formarea si dezvoltarea acestora. Conform Codului
Educatiei, sistemul educational urmareste formarea urmatoarelor competente-cheie:

- competente de comunicare in limba roméana;

- competente de comunicare in limba materna;

- competente de comunicare in limbi strdine;

- competente in matematica, stiinte si tehnologie;
- competente digitale;

- competenta de a invata sa inveti;

- competente sociale si civice;



competente antreprenori ale si spirit de inifiativa;
competente de exprimare culturala si de constientizare a valorilor culturale.

in contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentilor profesionale. Totodats, in functie

de specificul domeniului de formare si activitate profesionald, anumite competente au o pondere si o influenta mai accentuata. Fara a
neglija importanta tuturor competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatdim cd pentru formarea profesionald a
Cofetarului, o importanta deosebita o au competentele-cheie asa ca:

competenta de invatare;

competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat;
competente actionai - Strategice;

competenta de autocunoastere si autorealizare;
competente interpersonale, civice, morale;

competenta de bazad in matematica, stiinte si tehnologie;
competente culturale, interculturale.

Conform Standardului Ocupational, Cofetarul trebuie sa detina competente profesionale, precum:

» Competente profesionale generale:
Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industrie alimentara in activitatea profesionala;
organizarea eficienta a activitatii profesionale;
aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in conditiile protejarii sanatatii proprii, celor din jur si a securizarii mediului
inconjurator;
aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor;
asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului;
respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd in procesul de realizare a atributiilor ocupationale;
comunicarea in diverse circumstante de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii si persoane de referintd, in limbaj
profesional specific domeniului industrie alimentara;
actionarea in baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asigurarii rezultatelor optime la locul de munca.

» Competente profesionale specifice:



- Organizarea eficienta a procesului si locului de munca;
- aplicarea masurilor igienico-sanitare;

- aprovizionarea locului de munca cu materie prima si ingredient;
- pregatirea ingredientelor;

- prelucrarea ingredientelor pentru producer;

- prepararea aluaturilor;

- modelarea semiproduselor pentru coacere;

- coacerea (semi) produselor;

- prepararea cremelor, compozitiilor si umpluturilor;

- asamblarea produselor de cofetarie si patiserie;

- decorarea produselor de cofetarie si patiserie.

Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Cofetar, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate
ale invatarii care deriva din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, la final de program, formabilul trebuie sa demonstreze ca poate:

=

organiza locul de munca cu respectarea normelor igieniCO-sanitare si de securitate in procesul de preparare §i pastrare a
produselor de patiserie si cofetarie;

utiliza ustensilele si utilajul tehnologic conform instructiunilor si destinatiei, cu respectarea cerintelor SSM;
aprecia calitatea materiei prime si a produselor finite in baza indicilor organoleptici;

prelucra diferite tipuri de materie prima, conform destinatiei;

prepara aluat si produse din aluat dospit conform retetei;

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda chimica, conform retetei;

prepara aluat si produse din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica, conform retetei;

prepara umpluturi, cu respectarea stricta a normelor igienico-sanitare;

. prepara creme pentru produse de cofetarie cu respectarea strictd a normelor igienico sanitare;

10 prepara prajituri si torturi, conform retetei.
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In urma asocierii rezultatelor inviatarii pentru calificarea Cofetar au fost definite urmatoarele module de instruire:
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1. Prepararea produselor din aluat dospit.

2. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica.
3. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica.
4. Prepararea prajiturilor si torturilor.

1. STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE

Pornind de la acceptia data rezultatului invatarii, modulul reflectd cunostintele, abilitatile si resursele de formare ale acestora in
scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care in complexitatea lor demonstreaza detinerea competentei profesionale.

Modulul de invatare este constituit din urmatoarele componente:

titlul modulului - reflecta esenta unei sarcini specifice locului de munca;

scopul modulului - descrie intentia procesului de invatare si indica performanta pe care trebuie sa o demonstreze elevul la

sfarsit de modul;

unitatile de competenta - sunt rezultate ale invatarii, pe care elevul va fi capabil sa le demonstreze la sfarsit de modul;

administrarea modulului - indica numarul de ore pentru lectiile teoretice si cele practice in vederea atingerii rezultatelor

invatarii, precum si de evaluare a acestora. Repartizarea orelor pe secvente de continut este flexibila si ramane la discretia

cadrelor didactice;

achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele reprezintd un sistem integru si combinatoriu de notiuni, date, fapte etc. ce reflectd continuturi integrate din
diverse discipline ale domeniului profesional.

Ordinea temelor pentru formarea cunostintelor, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale:

- abilitatile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobandite prin invatare, care contribuie la efectuarea unui
proces in vederea realizarii si finalizarii unui anumit produs;



- activitatile practice reprezinta activitati/sarcini practice de la locul de munca, recomandate in vederea aplicarii cunostintelor
achizitionate si exersarii abilitatilor necesare pentru formarea competentelor.

IV. ADMINISTRAREA MODULELOR

Nr.crt. Modulele de instruire Total IT+IP IT IP
M1 Prepararea produselor din aluat dospit 110 56 54
M2 Prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica 54 24 30
M 3 Prepararea produselor din aluat nedospit afanat prin metoda mecanica 56 20 36

M 4 Prepararea prajiturilor si torturilor 203 95 108
Examen 9 3 6

Total 432 198 234

Modulul 1. Prepararea produselor din aluat dospit

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a semipreparatelor pentru produse de cofetarie/patiserie, a aluatului precum
si a produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directa, indirecta si din aluat foitaj dospit.

Administrarea modulului

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1 | Descrierea particularitatilor profesiei cofetar 4 - 4
UC 2 | Caracteristica materiei prime 4 - 4
UC 3 | Prepararea umpluturilor din legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrarii, mac. 4 - 4
UC 4 | Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directa (fara maia) 14 12 26
UC 5 | Prepararea siropurilor si glazurilor 4 6 10
UC 6 | Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda indirectad (cu maia) 14 18 32
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ucrv \ Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit

10 12 22

Evaluare modul

Total

56 54 110

Achizitii teoretice si practice

Unitatea de competenta 1: Descrierea particularitatilor profesiei cofetar

Abilitati Cunostinte

Lucrari practice recomandate

- Descrie activitatile specifice profesiei 1. Particularitatile profesiei cofetar.
cofetar. 2. Clasificarea sectiilor de cofetarie si structura lor.

- Numeste sectiile de cofetarie. 3. Normele igienico-sanitare pentru activitatea

- Descrie structura sectiei de cofetarie. cofetarului.

- Descrie normele igienico-sanitare 4. Cerintele de sanatate si securitate in munca pentru
pentru activitatea cofetarului. activitatea cofetarului.

- Numeste cerintele de sanatate si
securitate Tn munca pentru activitatea
cofetarului.

Unitatea de competenti 2 : Caracteristica materiei prime

- Apreciaza calitatea oudlor §i produselor
de ou conform indicilor organoleptici.
- Caracterizeaza grasimile.

Abilitati Cunostinte Lucriri practice recomandate

- Clasifica materia prima. 1. Clasificarea si caracteristica materiei prime folosita la

- Numeste materia prima de baza. prepararea produselor de patiserie/cofetarie.

- Caracterizeaza faina de grau, porumb, 2. Féina de grau, porumb, secara si ovaz: clasificarea,
secara si ovaz. caracteristica, cerinte de calitate. Conditii si termeni

- Apreciaza calitatea fainii conform de pastrare.
indicilor organoleptici. 3. Produse zaharoase: clasificarea, caracteristica, cerinte

- Caracterizeaza produsele zaharoase. de calitate. Conditii si termeni de pastrare.

- Apreciaza calitatea produselor 4. Oua si produse de ou: clasificarea, aracteristica,
zaharoase conform indicilor cerinte de calitate. Conditii i termeni de pastrare.
organoleptici. 5. Grasimi: clasificarea, caracteristica, cerinte de

- Caracterizeaza ouale si produsele de ou. calitate. Conditii si termeni de pastrare.




Unitatea de competenta 3 : Prepararea umpluturilor din legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrarii, mac.

Abilitati Cunostinte Lucriri practice recomandate

- Enumera semipreparatele folosite la 1. Clasificarea umpluturilor si caracteristica acestora.

prepararea produselor de 2. Cerinte de prelucrare a materiei prime pentru

patiserie/cofetarie. prepararea umpluturilor din branza, legume, ciuperci,
- Diferentiaza umpluturile pentru produse fructe, produse ale prelucrarii, mac.

de patiserie/cofetarie. 3. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor din
- Caracterizeaza umpluturile pentru legume, ciuperci.Cerinte de calitate a umpluturilor.

produse de patiserie/cofetarie. 4. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor din
- Prelucreaza materia prima pentru fructe, produse ale prelucrarii, mac. Cerinte de

preparareaumpluturilor, conform retetei, calitate a umpluturilor.

respectand normele igienico-sanitare.

- Utilizeaza ustensilele, inventarul si
utilajele la pregatirea umpluturilor,
respectand cerintele de sanatate si
securitate in munca.

- Prepara umpluturi din legume, ciuperci,
conform retetei, respectaind normele
igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea umpluturii din
legume, ciuperci in baza indicilor
organoleptici.

- Prepard umpluturi din fructe, produse
ale prelucrarii, mac, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea umpluturii din
fructe, produse ale prelucrarii, mac in
baza indicilor organoleptici.

Unitatea de competenta 4: Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda directa (fira maia)

Abilitati Cunostinte Lucriri practice recomandate
- Numeste aluaturile in functie de metoda 1. Clasificarea generald a aluaturilor in functie de Prepararea produselor coapte:
de afanare. metoda de afanare. - pateuri cu umplutura de varza
2. Metoda biologica de afanare a aluatului. proaspata (nr.1091/ 1089/1126);
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Explica metoda biologica de afanare a
aluatului.

Identifica sortimentul produselor din
aluat dospit prin metoda directa.
Caracterizeaza produsele din aluat
dospit prin metoda directa.

Calculeaza necesarul de materie prima
pentru prepararea produselor din aluat
dospit prin metoda directa.
Organizeaza ergonomic locul de munca,
respectand normele igienico-Sanitare.
Pregateste materia prima pentru
prepararea aluatului dospit prin metoda
directa.

Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor
din aluat dospit fara maia, respectand
cerintele de sanatate si securitate in
munca.

Prepara aluat dospit prin metoda directa
(fard maia), conform retetei.

Prepara umpluturi pentru produse din
aluat dospit prin metoda directa
Prepara produse din aluat dospit prin
metoda directa, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Aplica diverse tehnici de modelare a
produselor.

Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat dospit prin metoda
directd, in baza indicilor organoleptici.
Specifica conditiile si termenele de
pastrare a aluatului si produselor din
aluat dospit fara maia.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit
prin metoda directa.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea aluatului dospit.

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea
aluatului si produselor din aluat dospit.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
prin metoda directa (fara maia).

Tehnici de modelare a produselor. Cerinte de calitate.
Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat dospit prin metoda directa (fara maia). Cerinte
de calitate.

Conditii si termene de pastrare a aluatului si
produselor din aluat dospit fara maia.

- pateuri cu umplutura de mere (nr.
1091/1089/ 1137);

- placinta descoperita cu umplutura
de branza de vaci (nr.
1089/1135/1098);

- placinta descoperitd cu umplutura
de magiun (nr. 1089/ 1098).

Prepararea produselor prajite:

- pateuri cu umplutura de gem
(nr.1092/ 1089);

- gogosi (nr. 1095).

- minciunele (prajitei)(nr. 88
preiscurant);

- placinte cu umplutura branza de
vaci - (nr. 71/77).
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Unitatea de competenta 3: Prepararea siropurilor si glazurilor

Abilitati Cunostinte Lucriri practice recomandate
- Diferentiaza tipurile de siropuri si 1. Clasificarea siropurilor si glazurilor, caracteristica Prepararea siropurilor:
glazuri. acestora. - sirop pentru insiropat (nr.56);
- Caracterizeaza siropurile si glazurile. 2. Cerinte de prelucrare a materiei prime pentru - sirop de zahar ars (nr. 66);
- Prelucreaza materia prima pentru prepararea siropurilor si glazurilor. - sirop pentru glasare (nr. 100).
prepararea siropurilor si glazurilor, 3. Procesul tehnologic de preparare a siropurilor si a
conform retetei, respectaind normele glazurilor . Cerinte de calitate. Prepararea glazurilor:
igienico-sanitare. 4. Conditii si termene de pastrare a siropurilor si - glazura de ciocolata (Nr. 106, din
- Utilizeaza ustensilele, inventarul si glazurilor. 1968).

utilajele la prepararea siropurilor si
glazurilor, respectand cerintele de
sanatate si securitate in munca.

- Prepara siropuri si glazuri conform
retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

- Apreciaza calitatea siropurilor si
glazurilor in baza indicilor
organoleptici.

- Specifica conditiile si termenele de
pastrare a Siropurilor si glazurilor.

Unitatea de competenti 4: Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut prin metoda indirecti (cu maia)

Abilitati Cunostinte Lucriri practice recomandate
- Identifica sortimentul produselor din 1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit | Prepararea chiflelor:
aluat dospit prin metoda indirecta. prin metoda indirecta. - chifla de vanilie (nr.107);
- Caracterizeaza produsele din aluat 2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit - chifla de casa (nr.109);
dospit prin metoda indirecta. prin metoda indirectd. Tehnici de modelare a - chifla de drumetie(nr. 110);
- Organizeaza ergonomie locul de munca, produselor. Cerinte de calitate. - chifla cu mac (nr112);
respectand normele igienico-sanitare. 3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din - chifla Pistrui (nr.113);
- Pregateste materia prima pentru aluat dospit prin metoda indirecta. Cerinte de calitate. - chifld cu nuci(nr. 108).
prepararea aluatului dospit prin metoda 4. Conditii si termene de pastrare a aluatului si Prepararea cozonacilor:
indirecta. produselor din aluat dospit prin metoda indirecta. - cozonac cu glazurd (nr. 114);

- Cozonac obisnuit ( nr. 106).
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- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru prepararea aluatului si produselor
din aluat dospit, respectand cerintele de
sanatate si securitate in munca.

- Prepara aluat dospit prin metoda
indirecta conform retetei.

- Prepara umpluturi, siropuri si glazuri
pentru produse din aluat dospit prin
metoda indirecta.

- Prepara produse din aluat dospit prin
metoda indirecta, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Aplica diverse tehnici de modelare a
produselor.

- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta, in baza indicilor organoleptici.

- Specifica conditiile i termenele de
pastrare a aluatului si produselor din
aluat dospit prin metoda indirecta.

Prepararea tartelor:

tarta delicioasa (nr.104);

tarta semideschisa cu gem (nr.
1204 retetar 1968);

tarta deschisa cu umplutura de
mere (nr. 1205 retetar 1968).

Unitatea de competenta 5: Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj dospit

Abilitati

Cunostinte

Lucrari practice recomandate

- Identifica sortimentul produselor din
aluat foitaj dospit.

- Caracterizeaza produsele din aluat foitaj
dospit.

- Organizeaza ergonomic locul de munca,

- respectand normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prima pentru
prepararea aluatului si produselor din
aluat foitaj dospit.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru prepararea aluatului si produselor

1.

2.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat foitaj
dospit.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru
prepararea produselor din aluat foitaj dospit.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj
dospit. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat foitaj dospit. Tehnici de modelare a produselor.
Cerinte de calitate.

Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat
foitaj dospit. Masuri de prevenire si remediere.

Prepararea produselor din aluat
foitaj dospit:

chifla foitaj cu umplutura de
magiun (nr. 17 Preiscurant);
strudel (nr.33 Preiscurant);
chifla cu scortisoara (nr.
32Preiscurant);

chifla cu stafide (nr. 29
Preiscurant);
cornulet/croasant (nr. 2
Preiscurant).
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din aluat foitaj dospit, respectand 6. Conditii si termene de pastrare a aluatului si
cerintele de sanatate si securitate in produselor din aluat foitaj dospit.
munca.

- Prepara aluat foitaj dospit, conform
retetel.

- Prepara umpluturi pentru produse din
aluat foietaj dospit.

- Prepara produse din aluat foitaj dospit,
conform retetei, respectand normele
igienico-sanitare.

- Aplica diverse tehnici de modelare a
produselor.

- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat foitaj dospit, in
baza indicilor organoleptici.

- Specifica conditiile si termenele de
pastrare a aluatului si produselor din
aluat foitaj dospit.

Modulul 2. Prepararea produselor din aluat nedospit, afinat prin metoda chimica

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a aluatului si produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimica (de
vafe, faramicios, de cozonac, de turte dulci).

Administrarea modulului:

Unititi de competenta IT IP Total
UCl1 Prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe 8 6 14
uC?2 Prepararea aluatului si produselor din aluat faramicios 4 6 10
UC3 Prepararea aluatului si produselor din aluat de cozonac 4 6 10
uci4 Prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci 6 6 12
Evaluare modul 2 6 8
Total modul 24 30 54
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Achizitii teoretice si practice

Unitatea de competenta 1: Prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe

Abilitati

Cunostinte

Tematica lucrarilor practice

- -Numeste aluaturile in functie de metoda de
afanare chimica.

- Explica metoda chimica de afanare a
aluatului.

- Identifica sortimentul produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica.

- Caracterizeaza sortimentul produselor din
aluat de vafe.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prima pentru prepararea

- aluatului de vafe.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor din
aluat nedospit afanat prin metoda chimica,
respectand cerintele de sanatate si securitate
in munca.

- Prepard aluat de vafe conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Prepard produse din aluat de vafe conform
retetei, respectdnd normele igienico-
sanitare.

1.

no

Clasificarea generala a aluatului nedospit in functie
de metoda de afanare.

Metoda chimica de afanare a aluatului.

Sortimentul produselor din aluat nedospit afanat prin
metoda chimica.

Caracteristica sortimentului produselor din aluat de
vafe.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului de vafe.
Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat de vafe. Cerinte de calitate.

Prepararea foilor de vafe cu
vanilie (nr.222-1 /1969).
Prepararea foilor de vafe cu
cafea (nr.222 -2 /1969.
Prepararea foilor de vafe cu
ciocolata (nr.222-3/1969).
Prepararea foilor de vafe cu
zahar (nr. 10/1969).

Unitatea de competenta 2: Prepararea aluatului si

produselor din aluat firamicios

Abilitati

Cunostinte

Lucriri practice recomandate

- Caracterizeaza sortimentul produselor din
aluat faramicios.

- Calculeaza necesarul de materie prima
pentru prepararea produselor din aluat
faramicios.

1.

2.

Caracteristica sortimentului produselor din aluat
faramicios.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului
faramicios. Cerinte de calitate.

Chec de capitala
(nr.25/1986).

Chec cu nuci (nr.435/1986).
Chec pentru ceal
(nr.444/1986).
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Completeaza fisa de calcul pentru
preparareaproduselor din aluat fardmicios.
Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-Sanitare.
Pregateste materia prima pentru prepararea
aluatului faramicios.

Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor din
aluat faramicios, respectand cerintele de
sanatate si securitate in munca.

Prepara aluat faramicios conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Prepara produse din aluat faramicios
conform retetei, respectand normele
igienico-sanitare.

Modeleaza produsele prin diverse tehnici.
Apreciaza calitatea aluatului si produselor
din aluat fardmicios, in baza indicilor
organoleptici.

Identifica defectele aparute la prepararea
aluatului faramicios si produselor.

Explica cauzele defectelor identificate.
Remediaza, dupa caz, defectele identificate.
Specifica conditiile si termenele de pastrare
a produselor din aluat fardmicios.

3.

4.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat faramicios. Tehnici de preparare a produselor.
Cerinte de calitate.

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat
farimicios.

Chec cu branza de vaci
(nr.450/1986).

Chec cu branza de vaci si
stafide (nr. 87/2000; nr.
449/1986).

Biscuiti cu unt (nr. 157¢/I
969).

Biscuiti cu ciocolata (nr.
157 ac/1969).

Biscuiti Frunzulite
(nr.160/1969).

Biscuiti faramiciosi(nr.
175/1969).

Biscuiti Rulada cumagiun si
nuci (nr. 6, p. 50).

Unitatea de competenta 3: Prepararea aluatului si

produselor din aluat de cozonac

Abilitati

Cunostinte

Lucriri practice recomandate

Caracterizeaza sortimentul produselor din
aluat de cozonac.

Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.
Pregéteste materia prima pentru prepararea
aluatului de cozonac.

1.

2.

Caracteristica sortimentului de produse din aluat de
cozonac.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului de
cozonac. Cerinte de calitate.

Prepararea pateurilor cu
diferite umpluturi (nr.
1094/1983).

Prepararea biscuitilor Lvov
(nr. 161/1969).
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- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor din
aluat de cozonac, respectand cerintele de
sanatate si securitate in munca.

- Prepara aluat de cozonac, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Prepara produse din aluat de cozonac,
conform retetei, respectdnd normele
igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si produselor
din aluat de cozonac, in baza indicilor
organoleptici.

- ldentifica defectele aparute la prepararea
aluatului si produselor din aluat de cozonac.

- Explica cauzele defectelor identificate.

- Remediaza, dupa caz, defectele identificate.

- Specifica conditiile si termenele de pastrare
a produselor din aluat de cozonac.

3.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat de cozonac. Tehnici de modelare. Cerinte de
calitate.

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat
de cozonac.

Prepararea biscuitilor
Stelute (nr.157 6/1969).
Prepararea biscuitilor
Romanita{nr. 157/1969).
Prepararea biscuitilor
Taranesti (nr. 4, p. 48).

Unitatea de competenta 4: Prepararea aluatului si

produselor din aluat de turte dulci

Abilititi

Cunostinte

Lucriri practice recomandate

- Caracterizeaza sortimentul produselor din
aluat de turte dulci.

- Organizeaza ergonomie locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.

- Pregateste materia prima pentru prepararea
aluatului de turte dulci.

- Utilizeaza ustensile, inventar si utilaje
pentru pregatirea aluatului si produselor din
aluat de cozonac, respectand cerintele de
sanatate si securitate in munca.

1.

w

Caracteristica sortimentului de produse din aluat de
turte dulci.

Materia prima specifica pentru prepararea produselor
din aluat de turte dulci.

Metodele de preparare a aluatului de turte dulci.
Procesul tehnologic de preparare a aluatului de turte
dulci prin diverse metode. Tehnici de modelare.
Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din
aluat de turte dulci. Tehnici de modelare. Cerinte de
calitate.

Prepararea turtelor cu nuci
(nr. 142/2000).

Prepararea turtelor cu lapte
(nr. 153/2000).

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

Prepararea turtelor pentru
copii (nr. 152/2000).
Prepararea turtei de miere
fara umplutura (nr.
154/2000).
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Prepara semipreparatele utilizate la
prepararea produselor din aluat de turte
dulci: umpluturi, siropuri, glazuri.

Prepara aluat de turte dulci, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.
Prepara produse din aluat de turte dulci,
conform retetei, respectind normele
igienico-sanitare.

Modeleaza produsele prin diverse tehnici.
Orneaza produsele finite cu diferite
semipreparate.

Apreciaza calitatea aluatului si produselor
din aluat de turte dulci, in baza indicilor
organoleptici.

Identifica defectele aparute la prepararea
aluatului si produselor din aluat de turte
dulci.

Explica cauzele defectelor identificate.
Specifica conditiile si termenele de pastrare
a produselor din aluat de turte dulci.

6. Metodele de omare a produselor din aluat de turte
dulci.

- Prepararea turtei de miere
cu pasta de fructe (nr.
155/2000).

- Prepararea turtei cu stafide
pentru amatori (nr.
156/2000).

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

MODULUL 3. Prepararea produselor din aluat nedospit, afinat prin metoda mecanica

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a aluatului si produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanica
(de pandispan, foitaj, oparit, intins), conform retetei si respectand normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta IT IP Total
UCl1 Prepararea aluatului si produselor din aluat de pandigpan 6 12 18
uC?2 Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj 4 6 10
UuC3 Prepararea aluatului i produselor din aluat oparit 4 6 10
uci4 Prepararea aluatului si produselor din aluat intins 4 6 10
Evaluare modul 2 6 8
Total modul 20 36 56
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1: Prepararea aluatului si produselor din aluat de pandispan

din aluat de pandispan.

- Completeaza fisa de calcul pentru
prepararea produselor din aluat de
pandispan.

- Organizeaza ergonomie locul de
muncd, respectand normele igienico-
sanitare.

- Pregateste materia prima pentru
prepararea aluatului de pandispan.

- Utilizeaza ustensile, inventar si
utilaje pentru pregatirea aluatului si
produselor din aluat nedospit afanat
prin metoda mecanicd, respectand
cerintele de sanatate si securitate in
munca.

- Prepard aluat de pandispan conform
retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

Abilitati Cunostinte Tematica lucririlor practice

- Clasifica aluaturile in functie de 1. Clasificarea aluatului nedospit afanat prin metoda Prepararea produselor din aluat de

metoda de afanare. mecanica. pandispan:
- Explica metoda mecanica de afanare 2. Metoda mecanica de afinare a aluatului. - prepararea semipreparatului

a aluatului. 3. Sortimentul si caracteristica produselor din aluat Pandigpan de baza (nr. 1/2000, nr.
- Identifica sortimentul produselor din nedospit afanat prin metoda mecanica. 1/1986);

aluat nedospit afanat prin metoda 4. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat de - prepararea semipreparatului

mecanica. pandispan. Pandispan cu cacao (nr.6/2000,nr.
- Caracterizeaza sortimentul 5. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de 6/1986);

produselor din aluat de pandispan. pandispan prin diverse metode. Cerinte de calitate. - prepararea semipreparatului Praga
- Calculeaza necesarul de materie 6. Procesul tehnologic de preparare a produselor din nr.7/2000,nr.7/1986);

prima pentru prepararea produselor aluat de pandispan. Cerinte de calitate. - prepararea Ruladei cu pasta de fructe

(nr.93/2000, nr.93/1986).

Prepararea biscuitilor/fursecurilor:

biscuiti Zaharosi (nr.124«/2000);
biscuiti Pandigpan de ciocolata (nr.
149/1969);

biscuiti Cu ciocolata (nr. 157

ji/1969).
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- Prepara produse din aluat de
pandispan conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat de pandispan, in
baza indicilor organoleptici.

Unitatea de competenta 2: Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

- Sortimentul, caracteristica 1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat

produselor din aluat foitaj. foitaj. Prepararea produselor din aluat foitaj:
- Calculeaza necesarul de materie 2. Fisa de calcul pentru prepararea produselor din - prepararea volovanilor (nr.

prima pentru prepararea produselor aluat foitaj. 1113/1983);

din aluat foitaj. 3. Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj. - placinte cu branza de vaci (nr.
- Completeaza fisa de calcul pentru Metode de stratificare si impaturire a aluatului. 1098/1983).

prepararea produselor din aluat Cerinte de calitate.

foitaj. 4. Procesul tehnologic de preparare a produselor din
- Organizeaza ergonomie locul de aluat foitaj. Tehnici de modelare. Cerinte de

munca, respectdnd normele igienico- calitate.

sanitare.

- Pregateste materia prima pentru
prepararea aluatului si produselor din
aluat foitaj.

- Utilizeaza ustensile, inventar si
utilaje pentru prepararea aluatului si
produselor din aluat foitaj,
respectand cerintele de sandtate si
securitate In munca.

- Preparad aluat foitaj, conform retetei.

- Prepara produse din aluat foitaj,
conform retetei, respectdnd normele
igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele prin diverse
tehnici.
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- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat foitaj, in baza
indicilor organoleptici.

Unitatea de competenta 3: Prepararea aluatului si produselor din aluat oparit

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice
- Caracterizeaza sortimentul 1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat Prepararea produselor din aluat oparit:
produselor din aluat oparit. oparit. - prepararea gogosilor (nr.15/1983);
- Organizeaza ergonomie locul de 2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului oparit. - prepararea Profiterolurilor (nr.
munca, respectand normele igienico- Cerinte de calitate. 1112/1983).
sanitare. 3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din
- Pregateste materia prima pentru aluat oparit. Cerinte de calitate.
prepararea aluatului si produselor din 4. Defecte la prepararea aluatului si produselor din
aluat oparit. aluat oparit. Masuri de prevenire.

- Utilizeaza ustensile, inventar si
utilaje pentru prepararea aluatului si
produselor din aluat oparit,
respectand cerintele de sanatate si
securitate in munca.

- Prepara aluat oparit, conform retetei,
respectand normele igienico-sanitare.

- Prepard produse din aluat oparit,
conform retetei, respectdnd normele
igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat oparit, in baza
indicilor organoleptici.

- Identifica defectele aparute la
prepararea aluatului si produselor din
aluat oparit.

- Explica cauza defectelor identificate.
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Unitatea de competenta 5: Prepararea aluatului si produselor din aluat intins

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

- Caracterizeaza sortimentul 1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat Prepararea placintelor:

produselor din aluat intins. intins. - placinta cu umplutura din varza
- Calculeaza necesarul de materie 2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului intins. (Preiscurant, nr. 112);

prima pentru prepararea produselor Cerinte de calitate. - placinta cu umplutura din branza si

din aluat intins. 3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din verdeata (Preiscurant, nr. 113).
- Completeaza fisa de calcul pentru aluat intins. Tehnici de modelare. Cerinte de

prepararea produselor din aluat calitate.

intins. 4. Defecte la prepararea aluatului si produselor din
- Organizeaza ergonomie locul de aluat intins. Masuri de prevenire.

muncd, respectand normele igienico-

sanitare.

- Pregateste materia prima pentru
prepararea aluatului si produselor din
aluat Intins.

- Utilizeaza ustensile, inventar si
utilaje pentru prepararea aluatului si
produselor din aluat intins,
respectand cerintele de sanatate si
securitate in munca.

- Preparad aluat intins, conform retetei.

- Prepard produse din aluat intins,
conform retetei, respectand normele
igienico-sanitare.

- Modeleaza produsele din aluat intins
prin diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea aluatului si
produselor din aluat intins, in baza
indicilor organoleptici.

- Identifica defectele aparute la
prepararea aluatului si produselor din
aluat intins.

- Explica cauza defectelor identificate.
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Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de preparare a prajiturilor si torturilor, conform retetei si respectand normele igienico-

sanitare.

Modulul 4. Prepararea prajiturilor din aluat afanat prin metoda chimica

Administrarea modulului:

Unitéiti de competentd IT IP Total
UucCl1 Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetarie 15 15
UucC?2 Prepararea prdjiturilor si torturilor din aluat faramicios 20 24 44
Uuc3 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat de pandigpan 20 24 44
uc4 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat foitaj 19 24 43
UcC>5 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat de bezea. 19 24 43
Evaluare modul 2 12 14

Total modul 95 108 203

UC 1 Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetarie

Abilititi

Cunostinte

Lucrari practice recomandate

Identifica sortimentul semipreparatelor
pentru produse de cofetarie.
Caracterizeaza semipreparatele pentru
produsele de cofetarie.

Organizeaza ergonomic locul de munca,
respectand normele igienico-sanitare.
Utilizeaza ustensile, inventarul si
utilajele pentru produse de cofetarie,
respectand cerintele de sanatate si
securitate in munca.

Pregateste materia prima pentru
prepararea semipreparatelor.

Prepard creme (pe baza de unt, de albus,
fierte) conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare.

1.

2.

ok~

o

Sortimentul semipreparatelor pentru produse de
Cofetarie.

Caracteristica generala a semipreparatelor pentru
produse de cofetirie.

Clasificarea cremelor (baza de unt, albus, fierte).
Caracteristica cremelor.

Tehnici de ornare a produselor cu crema.
Procesul tehnologic de preparare a masticului din
zahar. Cerinte de calitate.

Sortimentul, caracteristica faramiturilor.
Modalitatea de obtinere a faramiturilor pentru
ornare. Cerinte de calitate.
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- Prepara mastic din zahar si elemente de
decor conform retetei, respectand
normele igienico sanitare.

- Modeleaza diverse elemente de decor
din mastic din zahar.

- Prepara faramituri pentru ornare,
respectand normele igienico-sanitare.

- Apreciaza calitatea semipreparatelor
pentru produse de cofetarie, in baza
indicilor organoleptici.

- Specifica conditiile si termenele de
pastrare a semipreparatelor pentru
produse de cofetarie.

UC 2 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat faramicios

Abilititi

Cunostinte

Lucrari practice recomandate

- Clasifica prajiturile si torturile in
functie de semipreparatul copt.

- Caracterizeaza sortimentul prajiturilor
si torturilor din semipreparat
faramicios.

- Pregateste materia prima pentru
prepararea prajiturilor si torturilor din
semipreparat faramicios.

- Prepara prajituri si torture din
semipreparat faramicios conform
retetei, respectand normele
igienicosanitare.

- Orneaza prajiturile si torturile prin
diverse tehnici.

- Apreciaza calitatea prajiturilor si
torturilor din semipreparat faramicios,
in baza indicilor organoleptici.

1.

2.

Clasificarea si caracteristica prajiturilor in
functie de semipreparatul copt.

Sortimentul si caracteristica prajiturilor din
semipreparat faramicios.

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor
din semipreparat faramicios. Tehnici de ornare
a prdjiturilor. Cerinte de calitate.

Elemente de identificare/marcaj aplicate pe
ambalajul pentru prajituri si torturi.

Conditii i termene de pastrare a prajiturilor si
torturilor din semipreparat faramicios.

Prepararea prajiturilor:
- prgjiturd Inel fardmicios
(nr.50/2000);
- prajiturd cu crema Glasse (nr.47 a
/12000).
Prepararea torturilor:
- tort Caderea frunzelor (nr.
19/2000);
- tort Lacramioare (nr.20/2000).
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Numeste elementele de
identificare/marcaj ale Prajiturilor si
torturilor.

Specifica conditiile si termenele de
pastrare a prajiturilor si torturilor din
semipreparat faramicios.

UC 3 Prepararea prijiturilor si torturilor din aluat de pandispan

Abilitati

Cunostinte

Lucrari practice recomandate

Clasifica prajiturile si torturilor
preparate din aluat afanat prin metoda
mecanica.

Caracterizeaza sortimentul prajiturilor
si torturile din aluat de pandigpan.
Prepara semipreparatul din aluat de
pandispan.

Toarna aluatul de pandispan prin
diverse tehnici.

Prepara prajituri si torturi din aluat de
pandispan,conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare.

Orneaza prajiturile si torturile din aluat
de pandispan prin diverse tehnici.
Apreciaza calitatea semipreparatului din
aluat de pandispan si a prajiturilorsi
torturilor, In baza indicilor
organoleptici.

Specifica conditiile si termenele de
pastrare a prajiturilor si torturilor din
aluat de pandigpan.

1.

2.

Clasificarea si caracteristica prajiturilor si torturilor
preparate din aluat afanat prin metoda mecanica.
Sortimentul si caracteristica prajiturilor si torturilor
din aluat de pandispan.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului
din aluat de pandispan.

Tehnici de turnare a aluatului de pandigpan. Cerinte
de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor si
torturilor din aluat de pandispan. Tehnici de omare
a prajiturilor si torturilor. Cerinte de calitate.
Conditii si termene de pdstrare a prajiturilor si
torturilor din aluat de pandispan.

Prepararea prajiturilor:
prajiturd cu cream Charlotte
(nr.39/2000,nr.260/1986);
- prajiturd cu crema de bezea (nr.
40/2000);
- prajiturd cu crema de unt (nr.42 6
/2000);
- prajiturda Bouche (nr. 44 /2000).
Prepararea torturilor:
- tort din pandispan cu crema
Charlotte ( nr. 1/2000);
- tort Poveste ( nr. 2/2000);
- tort Praga (nr. 10/2000).
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UC 4 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat foitaj

Abilitati

Cunostinte

Lucrari practice recomandate

Caracterizeaza sortimentul prajiturilor
si torturilor din aluat foitaj.

Prepara semipreparatul din aluat foita;.
Prepara prajituri si torturi din aluat
foitaj, conform retetei, respectand
normele igienico-sanitare.

Apreciaza calitatea semipreparatului din
aluat foitaj, a prajiturilorsi torturilor, in
baza indicilor organoleptici.

Specifica conditiile si termenele de
pastrare a Prajiturilor si torturilor din
aluat foitaj.

1.

2.

Sortimentul si caracteristica prajiturilorsi torturilor
din aluat foitaj.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului
din aluat foitaj. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor si
torturilor din aluat foitaj. Cerinte de calitate.
Conditii i termene de pastrare a prajiturilor si
torturilor din aluat foitaj.

Prepararea prajiturilor
prajiturd cu cream Charlotte (nr. 5
5/2000);
- prdjiturd cu cream fiarta (nr.556/
2000);
- prgjiturd Comulet cu crema de
bezea (nr. 59/2000);
- cornulet cu cream de unt (nr.60
6/2000).
Prepararea torturilor:
- tort Miile feuilles cu crema de unt
(nr.27 /2000);
- tort Miile feuilles cu crema
Charlotte (nr.27 a/2000);
- tort Kolizei ( nr.29/2000).

UC 5 Prepararea prajiturilor si torturilor din aluat de bezea .

Abilititi

Cunostinte

Lucréri practice recomandate

Caracterizeaza sortimentul prajiturilor
si torturilor din aluat de bezea.

Prepara semipreparatul din aluat de
bezea.

Prepara prajituri si torturi din
semipreparatul de bezea, retetei,
respectand normele igienico sanitare.
Specifica conditiile si termenele de
pastrare a prajiturilor din aluat de bezea
si din faramituri.

1.

2.

Sortimentul si caracteristica prajiturilor si torturilor
din aluat de bezea.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului
din aluat de bezea. Cerinte de calitate.

Procesul tehnologic de preparare a prdjiturilor si
torturilor din aluat de bezea. Cerinte decalitate.
Conditii i termene de pastrare a prajiturilor si
torturilor din aluat de bezea.

Prepararea prajiturilor din aluat de
bezea:
- bezea cu cream Charlotte
(nr.65/2000);
- bezea cu crema de unt (nr.
65a/2000).
Prepararea torturilor din aluat de
bezea:
- tort Bariz (nr.31/1986);
- tort Kiev (nr.33/1986);
- tort Zbor ('nr.32/2000).
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V. Specificatii metodologice
O conditie principald de parcurgere a modululelor este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.

Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teoriespre
practica), cat si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele didactice
aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continuturi in cadrul modululelor, poat fi schimbate, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale. Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa repartizarea orelor pe secvente de continut in module, ramane la discretia
cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului.

Numirul total de ore pe module, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va rimane neschimbat. In cadrul orelor practice,se
recomanda 1-2 tipuri de produse din sortimentul recomandat ,in dependenta de timp si materiale consumabile disponibile.

V1. Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor achizitionate
si deprinderilor formate de catre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.

Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in raport
cu cerintele standardului de calificare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in module, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin
proba practicd si proba teoretica,unde in dependentd de modulul studiat, elevul va demonstra ca este capabil sa:

- clasifice aluaturile si produsele din aluat;

- calculeze ingredientele pentru prepararea produselor din aluat;

- pregdteasca materia prima pentru prepararea aluatului si produselor din aluat;

- utilizeze ustensilele si utilajele necesare pentru prepararea aluatului si produselor din aluat;
- prepare aluat si produse din aluat, respectand normele igienico-sanitare;

- modeleze produsele prin diverse tehnici;

- aprecieze calitatea aluaturilor i produselor din aluat, in baza indicilor organoleptici;

- specifice conditiile si termenele de pastrare a aluatului si produselor din aluat.

Proba teoretica va include:

Test scris.
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Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- 6 ore pentru prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, nedospit afanat prin metoda chimica si mecanica si respective 12 ore pentru
prepararea prajiturilor si torturilor.

Produsele pentru evaluarea rezultatelor invatarii la final de modul, vor fi selectate din lista produselor recomandate pentru lucrarile practice.

Evaluatorul va tine cont de criteriile de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii
pe parcursul modululelor si la final de module:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectata;

- produsul finit este preparat conform retetei;

- forma produsului este simetrica, regulatd, conturul bine definit, inaltimea regulata/uniforma pe Intreaga suprafata;
- volumul produsului este bine dezvoltat si crescut;

- culoarea suprafetei corespunde tipului de produs preparat;

- Umplutura este repartizatd uniform in intreg produsul, conform retetei;

- consistenta umpluturii este omogena, fara umiditate si stabila,

- mirosul este specific produsului;

- gustul este caracteristic ingredientelor si aromelor folosite, echilibrat.ect

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a produselor de patiserie/cofetdrie, cat si produsul gata. Procesul de
preparare a produselor de patiserie/cofetirie va fi evaluat conform pasilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat in baza indicilor organoleptici. in procesul
de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea probelor (teoretica si practica),
cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modululelo.
Utilaje si echipamente:

- utilaj mecanic: malaxor, mixer;

- Utilaj nemecanic: masa de lucru, stelaje, cantar pentru bucatarie;
- utilaj termic: aparat pentru vafe, plita electrica, cuptor electric;

- utilaj frigorific: frigider.

Inventar: vase gradate.

- Ustensile: cutite, linguri, sita, furculite, palete, merdenea, rulou cu discuri, pos cu dui, tel pentru spumat, perii, forme diferite, tavi, platouri, vesela.
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Materiale consumabile:

- faina de grau, amidon,;

- oud, unt, ulei vegetal;

- magiun, migdale, miez de nuci;
- zahar, zahar farin;

- sare, vanilina, cacao praf.

Echipament de protectie:
- scurtd (halat), pantaloni, boneta, sort, stergar, incaltdminte de schimb.
Echipament si materiale didactice:

- set de planse didactice, materiale foto-video, documentatie normativ-tehnica;
- calculator, televizor/proiector/tabla interactiva.
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