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1. Concepția formării și destinația programei 

Programul profesiei Cofetar,a fost elaborat cu scopul de a asigura formarea cunoștințelor de bază și 

abilităților necesare pentru angajarea formabilului în câmpul muncii. Programul dat a fost elaborat în baza 

standardului de calificare Cofetar, aprobat prin ordinul Ministerului Educaţiei Culturii şi Cercetării, nr. 

668, din 15.07.2020, precum şi conform hotărârei consiliului profesoral al IP Școala Profesională, 

or.Cupcini,din 05.02.2021, proces verbal nr.4 de a participa la licitația înaintată de Oficiul Forțelor de 

Muncă Edineț și are misiunea să asigure:  

- aprofundarea, extinderea cunoștințelor și capacităților acumulate în domeniu; 

- formarea competențelor de aplicare a cunoștințelor în practică, de determinare a priorităților, de 

rezolvare în diferite contexte și circumstanțe a problemelor specifice domeniului; 

- dezvoltarea abilităților de lucru în colectiv, în echipe, formarea deprinderilor de studiu de sine 

stătător și de autoevaluare a rezultatelor obținute, de utilizare a experienței într-un mediu de muncă 

interactiv, a capacităților de a lua decizii optimale și de a răspunde problematicii sociale și etice 

în procesul de activitate practică.  

2. Destinația acestui program 

Programul de calificare profesională la meseria Cofetar, vizează formarea unor profesioniști 

specializați în domeniul ,,Prelucrarea alimentelor”. 

Obiectivul fundamental al acestui program este de a oferi o bază teoretcă și practică aprofundată, 

care să permită beneficiarilor să-și formeze și exerseze setul de competențe necesare în domeniu conform 

Standartului Ocupațional pentru meseria Cofetar. Pentru formarea profesională a Cofetarului, o 

importanță primordială o au următoarele competențe-cheie: 

- competenţa de învăţare; 

- competenţa de comunicare în limba maternă/limba de stat; 

- competenţe acţionai - strategice; 

- competenţa de autocunoaştere şi autorealizare; 

- competenţe interpersonale, civice, morale; 

- competenţa de bază în matematică, ştiinţe şi tehnologie; 

- competenţe culturale, interculturale. 

Competenţe profesionale generale, care constituie comportamente profesionale ce trebuie 

demonstrate în mai multe activități profesionale. Sistemul de competențe profesionale generale asigură 

reușita activității profesionale în toate instituțiile de manifestare. Conform Standartului Ocupațional, 

Cofetarul trebuie să dețină următoarele competențe profesionale generale: 

- integrarea progreselor tehnologice şi tendinţelor de dezvoltare din domeniul industrie alimentară 

în activitatea profesională; 

- organizarea eficientă a activităţii profesionale; 

- aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, în condiţiile protejării sănătăţii proprii, celor din jur 

şi a securizării mediului înconjurător; 

- aplicarea normelor de igienă şi de siguranţă a alimentelor; 

- asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului; 

- respectarea cadrului legal şi normativ-reglator de referinţă în procesul de realizare a atribuţiilor 

ocupaţionale; 

- comunicarea în diverse circumstanţe de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii şi alte 

persoane de referinţă, în limbaj profesional specific domeniului industriei alimentare; 

- acţionarea în baza cerinţelor şi valorilor profesionale în vederea asigurării rezultatelor optime la 

locul de muncă. 

Competenţe profesionale specifice reprezintă un sistem de cunoștințe ,abilități și atitudini care prin 

valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau în grup stabilite de 
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contextul activității profesionale. Conform Standartului Ocupațional, Cofetarul  trebuie să dețină 

următoarele competențe profesionale specifice: 

- organizarea eficientă a procesului şi locului de muncă; 

- aplicarea măsurilor igienico-sanitare; 

- aprovizionarea locului de muncă cu materie primă şi ingredient; 

- pregătirea ingredientelor; 

- prelucrarea ingredientelor pentru producer; 

- prepararea aluaturilor; 

- modelarea semiproduselor pentru coacere; 

- coacerea (semi) produselor; 

- prepararea cremelor şi umpluturilor; 

- asamblarea produselor de cofetărie şi patiserie; 

- decorarea produselor de cofetărie şi patiserie. 

3. Specialistul cu studii de formare profesională poate activa în calitate de: 
- cofetar; 

- modelator aluat; 

- patiser; 

- prераrаtоr napolitane; 

- în cadrul unităților de alimentație рublică de diferite tipuri: restaurant, cafenea, bаr, cantina; 

- în unități de alimentație publică реntru рrераrаrеа produselor alimentare servite la bordul navelоr 

maritime/aeriene, secții specializate din întreprinderile industriei alimentare. 

4. Specialistul cu studii de Cofetar al programului de formare profesională  va fi capabil de a: 

- organiza locul de muncă cu respectarea normelor igienico-sanitare şi de securitate în procesul de 

preparare şi păstrare a produselor de patiserie şi cofetărie; 

- utiliza ustensilele şi utilajul tehnologic conform instrucţiunilor şi destinaţiei, cu respectarea 

cerinţelor SSM; 

- aprecia calitatea materiei prime şi a produselor finite în baza indicilor organoleptici; 

- prelucra diferite tipuri de materie primă, conform destinaţiei; 

- prepara aluat şi produse din aluat dospit afanat prin metoda biologică, conform reţetei; 

- prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin metoda chimică, conform reţetei; 

- prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin metoda mecanică, conform reţetei; 

- prepara creme pentru produse de cofetărie cu respectarea strictă a normelor igienico sanitare; 

- prepara prăjituri şi torturi, conform reţetei. 

5. Condițiile de realizare a programului de formare profesională la meseria Cofetar  
IP Școala Profesională, or.Cupcini, comisia Metodică Bucătar-Cofetar posedă o bază materială și 

didactică bună pregătirii specialiștilor în acest domeniu.  

Laboratorul din cadrul instituției este dotat cu toate necesarele pentru instruirea elevilor la această 

meserie.  

Biblioteca instituției dispune de literatură de specialitate în domeniile vizate. Toate cadrele didactice 

au studii corespunzătoare și grade didactice. 
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6. Calendarul activităților 

 

Perioada de studii 

(zile/săptămâni/luni) 

Activităţi didactice Sesiuni de examen 

Proba teoretică/Proba practică 

3 luni 432 3/6 

 

7. Planul de învățământ pe 3 luni de studii 

 

Nr.crt. Denumirea unităţii de curs/modulului Numărul de ore pe tipuri de 

activităţi 

Total LT LP 

1 Prepararea produselor din aluat dospit 110 56 54 

2 Prepararea produselor din aluat nedospit 

afânat prin metoda chimică 

54 24 30 

3 Prepararea produselor din aluat nedospit 

afânat prin metoda mecanică 

56 20 36 

4 Prepararea prăjiturilor și 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 în baza standardului de calificare Cofetar, aprobat prin ordinul Ministerului 

Educaţiei Culturii şi Cercetării, nr. 668, din 15.07.2020, precum şi conform hotărârei consiliului profesoral al IP Școala Profesională, 

or.Cupcini,din 05.02.2021, proces verbal nr.4 de aparticipa la licitația înaintată de Oficiul Forțelor de Muncă Edineț.  

Standardul de calificare este veriga de legătură dintre cererea de competenţe profesionale necesare pieţei muncii, expusă în 

standardul ocupaţional şi programul de formare profesională oferit de prestatorul de servicii educaţionale, care asigură obţinerea 

rezultatelor învăţării, care duc la formarea respectivelor competenţe profesionale. 

Prezentul Curriculum este documentul normativ-reglator care descrie condiţiile şi rezultatele învăţării pentru formarea 

profesională, de scurtă durată (3 luni) la meseria Cofetar, stipulate în standardul de calificare. Curriculumul este destinat: 

- cadrelor didactice; 

- persoanelor care nu au finalizat învățământul obligatoriu; 

- persoanelor cu nevoi educaționale speciale; 

- tinerii și adulții rezidenți în comunități dezavantajate economic și social; 

- angajații peste 40 de ani slab calificați sau necalificați.  

Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea şi evaluarea demersului didactic pentru formarea 

profesională de scurtă durată (3 luni) la meseria Cofetar.  

Conform standardului de calificare Cofetarul poate realiza activităţile profesionale în mod independent, în echipă, precum şi sub 

conducere. Complexitatea activităţii Cofetarului, dar şi independenţa acestuia de a lua decizii şi de a-şi asuma responsabilităţi, se referă 

doar la soluţionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau similarea acestora. Cofetarul trebuie să-şi planifice activităţile personale, 

reieşind din sarcinile puse de conducător şi să îşi asume responsabilitate individuală pentru sarcinile de realizat. Acţiunile întreprinse 

se corectează, dacă este cazul, în funcţie de condiţiile de realizare a sarcinii. Finalităţile de învăţare ale profesiei Cofetar sunt orientate 

spre atingerea nivelului de calificare pretins şi se realizează în baza prezentului curriculumului. 
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I. CONCEPŢIA CURRICULUMULUI MODULAR 

Prezentul curriculum este structurat pe module şi constituie reperul conceptual, care reflectă elementul-cheie al concepţiei de 

formare profesională, precum şi stabileşte o anumită conexiune dintre elementele procesului didactic. Abordarea modulară aplicată în 

curriculum determină drept element-cheie al procesului de formare profesională - competenţa, care este dovedită în urma evaluării - 

rezultatele învăţării. 

Atât nivelul de calificare, cât şi specificul activităţii profesionale, a cărei esenţă constă în rezolvarea sarcinilor ce presupun 

prepararea diverselor tipuri de produse de patiserie, scot în evidenţă necesitatea deţinerii unui sistem de competenţe, a căror formare şi 

demonstrare în procesul de instruire, garantează calitatea activităţii pe piaţa muncii. Sistemul de competenţe poate fi format eficient 

doar prin abordare interdisciplinară a conţinutului informaţional şi anume, prin îmbinarea funcţională a anumitor aspecte de conţinut 

din diverse discipline, integrate într-un mesaj educaţional (modul) în vederea formării competenţelor. Importanța conţinuturilor în 

modul este stabilită în raport cu contribuţia acestora la formarea abilităţilor, după care în comun asigură formarea unei competenţe 

profesionale. 

Se renunţă la predarea materiei pe discipline,iar accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte ale materiei de studiu din diverse 

domenii/discipline şi a activităţilor de învăţare şi integrarea acestora în unităţi logice de învăţare/module, care urmează a fi însuşite 

într-o anumită perioadă de timp pentru a forma competenţe profesionale cerute la locul de muncă. Conţinuturile disciplinelor sunt 

predate în manieră integrată pentru formarea competenţelor profesionale, fapt care solicită formabilului să descopere sensul şi 

importanţa acestor conţinuturi. 

Ordinea modulelor se stabileşte în baza logicii formării sistemului de competenţe, punându-se accent pe valorificarea maximă a 

principiului complementarităţii funcţionale. 

Curriculumul modular schimbă în esenţă concepţia procesului didactic, prin operarea unor schimbări majore în conceptualizarea 

tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-învăţarea-evaluarea. Se schimbă substanţial procesul predării. În contextul 

curriculumului modular, predarea elementelor de conţinut este axată pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesită intercorelarea 

conţinuturilor diverselor discipline. De aceea, conţinutul se predă în succesiunea determinată de logica internă şi specificul situaţiei de 

rezolvat. Elevul dobândeşte cunoştinţe, pornind de la necesitatea realizării unor sarcini concrete de la locul de muncă. Sarcinile sunt 
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formulate astfel, încât să îmbine cunoştinţele teoretice cu cele practice. O modalitate de învăţare sunt lucrările practice realizate în 

atelierele de instruire practică, ceea ce reprezintă o condiţie primordială în formarea competenţelor profesionale. 

Este necesar de a corela modalitatea de predare-învăţare modulară cu evaluarea modulară. Evaluarea se axează pe constatarea şi 

aprecierea rezultatelor învăţării, ce demonstrează deţinerea unui anumit nivel de performanţă, adică a competenţei. Fără a neglija un 

anumit tip de evaluare, susțin că un rol deosebit îl are evaluarea finală/sumativă, realizată la sfârşit de modul. Profesorul sau echipa de 

profesori trebuie să-şi coopereze eforturile pentru a concepe, organiza şi realiza o nouă modalitate de evaluare. Evaluarea în comun, 

realizată de către echipa de profesori, prin determinarea clară a criteriilor de evaluare, va demonstra eficienţa procesului de instruire 

profesionale. 

II. SISTEMUL DE COMPETENŢE ŞI REZULTATELE ÎNVĂŢĂRII CE ASIGURĂ 

CALIFICAREA PROFESIONALA 

Calificarea profesională se atribuie în baza unui sistem de rezultate ale învăţării, specificate în standardul de calificare, care 

demonstrează deţinerea de către absolvent a competenţelor profesionale solicitate de piaţa muncii. 

În contextul curriculumului modular, competenţa ca finalitate a procesului de formare profesională, stabileşte tipurile de 

comportament profesional ce urmează a fi format de către cadrele didactice şi însuşit de către elevi pe parcursul programului de instruire. 

Deoarece succesul integrării socio - profesionale rezidă în deţinerea culturii generale şi de specialitate, demonstrată prin 

competenţele-cheie şi profesionale, orice program de formare va fi axat pe formarea şi dezvoltarea acestora. Conform Codului 

Educaţiei, sistemul educational urmăreşte formarea următoarelor competenţe-cheie: 

- competenţe de comunicare în limba română; 

- competenţe de comunicare în limba maternă; 

- competenţe de comunicare în limbi străine; 

- competenţe în matematică, ştiinţe şi tehnologie; 

- competenţe digitale; 

- competenţa de a învăţa să înveţi; 

- competenţe sociale şi civice; 
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- competenţe antreprenori ale şi spirit de iniţiativă; 

- competenţe de exprimare culturală şi de conştientizare a valorilor culturale. 

În contextul formării profesionale, competenţele-cheie constituie baza formării competenţilor profesionale. Totodată, în funcţie 

de specificul domeniului de formare şi activitate profesională, anumite competenţe au o pondere şi o influenţă mai accentuată. Fără a 

neglija importanţa tuturor competenţelor-cheie în formarea competenţelor profesionale, constatăm că pentru formarea profesională a 

Cofetarului, o importanţă deosebită o au competenţele-cheie aşa ca: 

- competenţa de învăţare; 

- competenţa de comunicare în limba maternă/limba de stat; 

- competenţe acţionai - strategice; 

- competenţa de autocunoaştere şi autorealizare; 

- competenţe interpersonale, civice, morale; 

- competenţa de bază în matematică, ştiinţe şi tehnologie; 

- competenţe culturale, interculturale. 

Conform Standardului Ocupaţional, Cofetarul trebuie să deţină competenţe profesionale, precum: 

 Competenţe profesionale generale: 

- integrarea progreselor tehnologice şi tendinţelor de dezvoltare din domeniul industrie alimentară în activitatea profesională; 

- organizarea eficientă a activităţii profesionale; 

- aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, în condiţiile protejării sănătăţii proprii, celor din jur şi a securizării mediului 

înconjurător; 

- aplicarea normelor de igienă şi de siguranţă a alimentelor; 

- asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului; 

- respectarea cadrului legal şi normativ-reglator de referinţă în procesul de realizare a atribuţiilor ocupaţionale; 

- comunicarea în diverse circumstanţe de raport cu membrii echipei de lucru, superiorii şi persoane de referinţă, în limbaj 

profesional specific domeniului industrie alimentară; 

- acţionarea în baza cerinţelor şi valorilor profesionale în vederea asigurării rezultatelor optime la locul de muncă. 

 Competenţe profesionale specifice: 
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- organizarea eficientă a procesului şi locului de muncă; 

- aplicarea măsurilor igienico-sanitare; 

- aprovizionarea locului de muncă cu materie primă şi ingredient; 

- pregătirea ingredientelor; 

- prelucrarea ingredientelor pentru producer; 

- prepararea aluaturilor; 

- modelarea semiproduselor pentru coacere; 

- coacerea (semi) produselor; 

- prepararea cremelor, compoziţiilor şi umpluturilor; 

- asamblarea produselor de cofetărie şi patiserie; 

- decorarea produselor de cofetărie şi patiserie. 

Conform standardului de calificare, în vederea acordării calificării Cofetar, absolventul trebuie să demonstreze un set de rezultate 

ale învăţării care derivă din competenţele profesionale, stipulate în standardul ocupaţional. 

Astfel, la final de program, formabilul trebuie să demonstreze că poate: 

1. organiza locul de muncă cu respectarea normelor igienico-sanitare şi de securitate în procesul de preparare şi păstrare a 

produselor de patiserie şi cofetărie; 

2. utiliza ustensilele şi utilajul tehnologic conform instrucţiunilor şi destinaţiei, cu respectarea cerinţelor SSM; 

3. aprecia calitatea materiei prime şi a produselor finite în baza indicilor organoleptici; 

4. prelucra diferite tipuri de materie primă, conform destinaţiei; 

5. prepara aluat şi produse din aluat dospit conform reţetei; 

6. prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin metoda chimică, conform reţetei; 

7. prepara aluat şi produse din aluat nedospit afânat prin metoda mecanică, conform reţetei; 

8. prepara umpluturi, cu respectarea strictă a normelor igienico-sanitare; 

9. prepara creme pentru produse de cofetărie cu respectarea strictă a normelor igienico sanitare; 

10. prepara prăjituri şi torturi, conform reţetei. 

În urma asocierii rezultatelor învăţării pentru calificarea Cofetar au fost definite următoarele module de instruire: 
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1. Prepararea produselor din aluat dospit. 

2. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda chimică. 

3. Prepararea produselor din aluat nedospit, afanat prin metoda mecanică. 

4. Prepararea prăjiturilor și torturilor. 

 

III. STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE 

Pornind de la accepţia dată rezultatului învăţării, modulul reflectă cunoştinţele, abilităţile şi resursele de formare ale acestora în 

scopul realizării unor sarcini/activităţi/procese, care în complexitatea lor demonstrează deţinerea competenţei profesionale. 

Modulul de învăţare este constituit din următoarele componente: 

• titlul modulului - reflectă esenţa unei sarcini specifice locului de muncă; 

• scopul modulului - descrie intenţia procesului de învăţare şi indică performanţa pe care trebuie să o demonstreze elevul la 

sfârşit de modul; 

• unităţile de competenţă - sunt rezultate ale învăţării, pe care elevul va fi capabil să le demonstreze la sfârşit de modul; 

• administrarea modulului - indică numărul de ore pentru lecţiile teoretice şi cele practice în vederea atingerii rezultatelor 

învăţării, precum şi de evaluare a acestora. Repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut este flexibilă şi rămâne la discreţia 

cadrelor didactice; 

• achiziţiile teoretice şi practice: 

- cunoştinţele reprezintă un sistem integru şi combinatoriu de noţiuni, date, fapte etc. ce reflectă conţinuturi integrate din 

diverse discipline ale domeniului profesional. 

Ordinea temelor pentru formarea cunoştinţelor, în cadrul aceluiaşi modul, poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de 

formare a competenţelor profesionale: 

- abilităţile practice sunt deprinderi cognitive şi praxiologice, dobândite prin învăţare, care contribuie la efectuarea unui 

proces în vederea realizării şi finalizării unui anumit produs; 
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- activităţile practice reprezintă activităţi/sarcini practice de la locul de muncă, recomandate în vederea aplicării cunoştinţelor 

achiziţionate şi exersării abilităţilor necesare pentru formarea competenţelor. 

 

IV. ADMINISTRAREA MODULELOR 

 

 

 

Modulul 1. Prepararea produselor din aluat dospit 

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale specifice de preparare a semipreparatelor pentru produse de cofetărie/patiserie, a aluatului precum 

şi a produselor din aluat dospit, obţinut prin metoda directă, indirectă şi din aluat foitaj dospit. 

Administrarea modulului 

 Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la final de modul) IT IP Total 

UC 1 Descrierea particularităţilor profesiei cofetar 4 - 4 

UC 2 Caracteristica materiei prime  4 - 4 

UC 3 Prepararea umpluturilor din legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrării, mac. 4 - 4 

UC 4 Prepararea aluatului şi produselor din aluat dospit, obţinut prin metoda directă (fară maia) 14 12 26 

UC 5 Prepararea siropurilor şi glazurilor 4 6 10 

UC 6 Prepararea aluatului şi produselor din aluat dospit, obţinut prin metoda indirectă (cu maia) 14 18 32 

Nr.crt. Modulele de instruire Total IT+IP IT IP 

M 1 Prepararea produselor din aluat dospit 110 56 54 

M 2 Prepararea produselor din aluat nedospit afânat prin metoda chimică 54 24 30 

M 3 Prepararea produselor din aluat nedospit afânat prin metoda mecanică 56 20 36 

M 4 Prepararea prăjiturilor și torturilor 203 95 108 

 Examen  9 3 6 

Total 432 198 234 
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UC 7 Prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj dospit 10 12 22 

Evaluare modul 2 6 8 

Total 56 54 110 

 

Achiziţii teoretice şi practice 

Unitatea de competenţă 1: Descrierea particularităţilor profesiei cofetar 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Descrie activităţile specifice profesiei 

cofetar. 

- Numeşte secţiile de cofetărie. 

- Descrie structura secţiei de cofetărie. 

- Descrie normele igienico-sanitare 

pentru activitatea cofetarului. 

- Numeşte cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă pentru activitatea 

cofetarului. 

 

1. Particularităţile profesiei cofetar. 

2. Clasificarea secţiilor de cofetărie şi structura lor. 

3. Normele igienico-sanitare pentru activitatea 

cofetarului. 

4. Cerinţele de sănătate şi securitate în muncă pentru 

activitatea cofetarului. 

 

Unitatea de competenţă 2 : Caracteristica materiei prime 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Clasifică materia primă. 

- Numeşte materia primă de bază. 

- Caracterizează faina de grâu, porumb, 

secară şi ovăz. 

- Apreciază calitatea fainii conform 

indicilor organoleptici. 

- Caracterizează produsele zaharoase. 

- Apreciază calitatea produselor 

zaharoase conform indicilor 

organoleptici. 

- Caracterizează ouăle şi produsele de ou. 

- Apreciază calitatea ouălor şi produselor 

de ou conform indicilor organoleptici. 

- Caracterizează grăsimile. 

1. Clasificarea și caracteristica materiei prime folosită la 

prepararea produselor de patiserie/cofetărie. 

2. Făină de grâu, porumb, secară şi ovăz: clasificarea, 

caracteristica, cerinţe de calitate. Condiţii şi termeni 

de păstrare. 

3. Produse zaharoase: clasificarea, caracteristica, cerinţe 

de calitate. Condiţii şi termeni de păstrare. 

4. Ouă şi produse de ou: clasificarea, aracteristica, 

cerinţe de calitate. Condiţii şi termeni de păstrare. 

5. Grăsimi: clasificarea, caracteristica, cerinţe de 

calitate. Condiţii şi termeni de păstrare. 
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Unitatea de competenţă 3 : Prepararea umpluturilor din legume, ciuperci, fructe, produse ale prelucrării, mac. 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Enumeră semipreparatele folosite la 

prepararea produselor de 

patiserie/cofetărie. 

- Diferenţiază umpluturile pentru produse 

de patiserie/cofetărie. 

- Caracterizează umpluturile pentru 

produse de patiserie/cofetărie. 

- Prelucrează materia primă pentru 

preparareaumpluturilor, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Utilizează ustensilele, inventarul şi 

utilajele la pregătirea umpluturilor, 

respectând cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă. 

- Prepară umpluturi din legume, ciuperci, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea umpluturii din 

legume, ciuperci în baza indicilor 

organoleptici. 

- Prepară umpluturi din fructe, produse 

ale prelucrării, mac, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea umpluturii din 

fructe, produse ale prelucrării, mac în 

baza indicilor organoleptici. 

 

1. Clasificarea umpluturilor şi caracteristica acestora. 

2. Cerinţe de prelucrare a materiei prime pentru 

prepararea umpluturilor din brânză, legume, ciuperci, 

fructe, produse ale prelucrării, mac. 

3. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor din 

legume, ciuperci.Cerinţe de calitate a umpluturilor. 

4. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor din 

fructe, produse ale prelucrării, mac. Cerinţe de 

calitate a umpluturilor. 

 

Unitatea de competenţă 4: Prepararea aluatului şi produselor din aluat dospit, obţinut prin metoda directă (fără maia) 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Numeşte aluaturile în funcţie de metoda 

de afânare. 

1. Clasificarea generală a aluaturilor în funcţie de 

metoda de afanare. 

2. Metoda biologică de afanare a aluatului. 

Prepararea produselor coapte: 

- pateuri cu umplutură de varză 

proaspătă (nr.1091/ 1089/1126); 
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- Explică metoda biologică de afânare a 

aluatului. 

- Identifică sortimentul produselor din 

aluat dospit prin metoda directă. 

- Caracterizează produsele din aluat 

dospit prin metoda directă. 

- Calculează necesarul de materie primă 

pentru prepararea produselor din aluat 

dospit prin metoda directă. 

- Organizează ergonomic locul de muncă, 

- respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului dospit prin metoda 

directă. 

- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru pregătirea aluatului şi produselor 

din aluat dospit fară maia, respectând 

cerinţele de sănătate şi securitate în 

muncă. 

- Prepară aluat dospit prin metoda directă 

(fară maia), conform reţetei. 

- Prepară umpluturi pentru produse din 

aluat dospit prin metoda directă 

- Prepară produse din aluat dospit prin 

metoda directă, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Aplică diverse tehnici de modelare a 

produselor. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat dospit prin metoda 

directă, în baza indicilor organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a aluatului şi produselor din 

aluat dospit fară maia. 

3. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit 

prin metoda directă. 

4. Cerinţe de pregătire a materiei prime pentru 

prepararea aluatului dospit. 

5. Ustensile, inventar şi utilaje pentru pregătirea 

aluatului şi produselor din aluat dospit. 

6. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit 

prin metoda directă (fară maia). 

7. Tehnici de modelare a produselor. Cerinţe de calitate. 

8. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat dospit prin metoda directă (fară maia). Cerinţe 

de calitate. 

9. Condiţii şi termene de păstrare a aluatului şi 

produselor din aluat dospit fară maia. 

- pateuri cu umplutură de mere (nr. 

1091/1089/ 1137); 

- plăcintă descoperită cu umplutură 

de brânză de vaci (nr. 

1089/1135/1098); 

- plăcintă descoperită cu umplutură 

de magiun (nr. 1089/ 1098). 

Prepararea produselor prăjite: 

- pateuri cu umplutură de gem 

(nr.1092/ 1089); 

- gogoşi (nr. 1095). 

- minciunele (prăjiţei)(nr. 88 

preiscurant); 

- plăcinte cu umplutură brânză de 

vaci - (nr. 71/77). 
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Unitatea de competenţă 3: Prepararea siropurilor şi glazurilor 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Diferenţiază tipurile de siropuri și 

glazuri. 

- Caracterizează siropurile și glazurile. 

- Prelucrează materia primă pentru 

prepararea siropurilor şi glazurilor, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Utilizează ustensilele, inventarul şi 

utilajele la prepararea siropurilor şi 

glazurilor, respectând cerinţele de 

sănătate şi securitate în muncă. 

- Prepară siropuri și glazuri conform 

reţetei, respectând normele igienico-

sanitare. 

- Apreciază calitatea siropurilor şi 

glazurilor în baza indicilor 

organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a siropurilor şi glazurilor. 

 

1. Clasificarea siropurilor şi glazurilor, caracteristica 

acestora. 

2. Cerinţe de prelucrare a materiei prime pentru 

prepararea siropurilor şi glazurilor. 

3. Procesul tehnologic de preparare a siropurilor și a 

glazurilor . Cerinţe de calitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a siropurilor şi 

glazurilor. 

Prepararea siropurilor: 

- sirop pentru însiropat (nr.56); 

- sirop de zahăr ars (nr. 66); 

- sirop pentru glasare (nr. 100). 

 

Prepararea glazurilor: 

- glazură de ciocolată (Nr. 106, din 

1968). 

Unitatea de competenţă 4: Prepararea aluatului şi produselor din aluat dospit, obţinut prin metoda indirectă (cu maia) 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Identifică sortimentul produselor din 

aluat dospit prin metoda indirectă. 

- Caracterizează produsele din aluat 

dospit prin metoda indirectă. 

- Organizează ergonomie locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului dospit prin metoda 

indirectă. 

1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit 

prin metoda indirectă. 

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit 

prin metoda indirectă. Tehnici de modelare a 

produselor. Cerinţe de calitate. 

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat dospit prin metoda indirectă. Cerinţe de calitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a aluatului şi 

produselor din aluat dospit prin metoda indirectă. 

Prepararea chiflelor: 

- chiflă de vanilie (nr.107); 

- chiflă de casă (nr.109); 

- chiflă de drumeţie(nr. 110); 

- chifla cu mac (nr112); 

- chiflă Pistrui (nr.113); 

- chiflă cu nuci(nr. 108). 

Prepararea cozonacilor: 

- cozonac cu glazură (nr. 114); 

- cozonac obişnuit ( nr. 106). 
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- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru prepararea aluatului şi produselor 

din aluat dospit, respectând cerinţele de 

sănătate şi securitate în muncă. 

- Prepară aluat dospit prin metoda 

indirectă conform reţetei. 

- Prepară umpluturi, siropuri şi glazuri 

pentru produse din aluat dospit prin 

metoda indirectă. 

- Prepară produse din aluat dospit prin 

metoda indirectă, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Aplică diverse tehnici de modelare a 

produselor. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat dospit prin metoda 

indirectă, în baza indicilor organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a aluatului şi produselor din 

aluat dospit prin metoda indirectă. 

 

Prepararea tartelor: 

- tartă delicioasă (nr.104); 

- tartă semideschisă cu gem (nr. 

1204 retetar 1968); 

- tartă deschisă cu umplutură de 

mere (nr. 1205 reţetar 1968). 

 

Unitatea de competenţă 5: Prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj dospit 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Identifică sortimentul produselor din 

aluat foitaj dospit. 

- Caracterizează produsele din aluat foitaj 

dospit. 

- Organizează ergonomic locul de muncă, 

- respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat foitaj dospit. 

- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru prepararea aluatului şi produselor 

1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat foitaj 

dospit. 

2. Cerinţe de pregătire a materiei prime pentru 

prepararea produselor din aluat foitaj dospit. 

3. Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj 

dospit. Cerinţe de calitate. 

4. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat foitaj dospit. Tehnici de modelare a produselor. 

Cerinţe de calitate. 

5. Defecte la prepararea aluatului şi produselor din aluat 

foitaj dospit. Măsuri de prevenire şi remediere. 

Prepararea produselor din aluat 

foitaj dospit: 

- chiflă foitaj cu umplutură de 

magiun (nr. 17 Preiscurant); 

- ștrudel (nr.33 Preiscurant); 

- chiflă cu scorţişoară (nr. 

32Preiscurant); 

- chiflă cu stafide (nr. 29 

Preiscurant); 

- cornuleţ/croasant (nr. 2 

Preiscurant). 



 

13 
 

din aluat foitaj dospit, respectând 

cerinţele de sănătate şi securitate în 

muncă. 

- Prepară aluat foitaj dospit, conform 

reţetei. 

- Prepară umpluturi pentru produse din 

aluat foietaj dospit. 

- Prepară produse din aluat foitaj dospit, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Aplică diverse tehnici de modelare a 

produselor. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat foitaj dospit, în 

baza indicilor organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a aluatului şi produselor din 

aluat foitaj dospit. 

 

6. Condiţii şi termene de păstrare a aluatului şi 

produselor din aluat foitaj dospit. 

 

Modulul 2.  Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin metoda chimică 

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale specifice de preparare a aluatului şi produselor din aluat nedospit, afânat prin metoda chimică (de 

vafe, farâmicios, de cozonac, de turte dulci). 

Administrarea modulului: 

 Unități de competență IT IP Total 

UC 1 Prepararea aluatului şi produselor din aluat de vafe 8 6 14 

UC 2 Prepararea aluatului şi produselor din aluat farâmicios 4 6 10 

UC 3 Prepararea aluatului şi produselor din aluat de cozonac 4 6 10 

UC 4 Prepararea aluatului şi produselor din aluat de turte dulci 6 6 12 

Evaluare modul 2 6 8 

Total modul 24 30 54 

 



 

14 
 

Achiziții teoretice și practice  

Unitatea de competență 1: Prepararea aluatului şi produselor din aluat de vafe 

Abilități Cunoștințe Tematica lucrărilor practice 

- -Numeşte aluaturile în funcţie de metoda de 

afânare chimică. 

- Explică metoda chimică de afânare a 

aluatului. 

- Identifică sortimentul produselor din aluat 

nedospit afânat prin metoda chimică. 

- Caracterizează sortimentul produselor din 

aluat de vafe. 

- Organizează ergonomie locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru prepararea 

- aluatului de vafe. 

- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru pregătirea aluatului şi produselor din 

aluat nedospit afânat prin metoda chimică, 

respectând cerinţele de sănătate şi securitate 

în muncă. 

- Prepară aluat de vafe conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Prepară produse din aluat de vafe conform 

reţetei, respectând normele igienico-

sanitare. 

 

1. Clasificarea generală a aluatului nedospit în funcţie 

de metoda de afânare. 

2. Metoda chimică de afânare a aluatului. 

3. Sortimentul produselor din aluat nedospit afânat prin 

metoda chimică. 

4. Caracteristica sortimentului produselor din aluat de 

vafe. 

5. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de vafe. 

Cerinţe de calitate. 

6. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat de vafe. Cerinţe 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 

ciocolată (nr.222-3/1969). 

- Prepararea foilor de vafe cu 

zahăr (nr. 10/1969). 

Unitatea de competenţă 2: Prepararea aluatului şi produselor din aluat fărâmicios 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Caracterizează sortimentul produselor din 

aluat fărâmicios. 

- Calculează necesarul de materie primă 

pentru prepararea produselor din aluat 

fărâmicios. 

1. Caracteristica sortimentului produselor din aluat 

fărâmicios. 

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului 

fărâmicios. Cerinţe de calitate. 

- Chec de capitală 

(nr.25/1986). 

- Chec cu nuci (nr.435/1986). 

- Chec pentru ceai 

(nr.444/1986). 



 

15 
 

- Completează fişa de calcul pentru 

preparareaproduselor din aluat farâmicios. 

- Organizează ergonomie locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru prepararea 

aluatului farâmicios. 

- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru pregătirea aluatului şi produselor din 

aluat farâmicios, respectând cerinţele de 

sănătate şi securitate în muncă. 

- Prepară aluat farâmicios conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Prepară produse din aluat farâmicios 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Modelează produsele prin diverse tehnici. 

- Apreciază calitatea aluatului şi produselor 

din aluat farâmicios, în baza indicilor 

organoleptici. 

- Identifică defectele apărute la prepararea 

aluatului farâmicios şi produselor. 

- Explică cauzele defectelor identificate. 

- Remediază, după caz, defectele identificate. 

- Specifică condiţiile şi termenele de păstrare 

a produselor din aluat farâmicios. 

 

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat farâmicios. Tehnici de preparare a produselor. 

Cerinţe de calitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a produselor din aluat 

fărimicios. 

- Chec cu brânză de vaci 

(nr.450/1986). 

- Chec cu brânză de vaci şi 

stafide (nr. 87/2000; nr. 

449/1986). 

- Biscuiţi cu unt (nr. 157e/l 

969). 

- Biscuiţi cu ciocolată (nr. 

157 ac/1969). 

- Biscuiţi Frunzuliţe 

(nr.160/1969). 

- Biscuiţi farâmicioşi(nr. 

175/1969). 

- Biscuiţi Ruladă cumagiun şi 

nuci (nr. 6, p. 50). 

Unitatea de competenţă 3: Prepararea aluatului şi produselor din aluat de cozonac 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Caracterizează sortimentul produselor din 

aluat de cozonac. 

- Organizează ergonomie locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru prepararea 

aluatului de cozonac. 

1. Caracteristica sortimentului de produse din aluat de 

cozonac. 

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de 

cozonac. Cerinţe de calitate. 

- Prepararea pateurilor cu 

diferite umpluturi (nr. 

1094/1983). 

- Prepararea biscuiţilor Lvov 

(nr. 161/1969). 
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- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru pregătirea aluatului şi produselor din 

aluat de cozonac, respectând cerinţele de 

sănătate şi securitate în muncă. 

- Prepară aluat de cozonac, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Prepară produse din aluat de cozonac, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Modelează produsele prin diverse tehnici. 

- Apreciază calitatea aluatului şi produselor 

din aluat de cozonac, în baza indicilor 

organoleptici. 

- Identifică defectele apărute la prepararea 

aluatului şi produselor din aluat de cozonac. 

- Explică cauzele defectelor identificate. 

- Remediază, după caz, defectele identificate. 

- Specifică condiţiile şi termenele de păstrare 

a produselor din aluat de cozonac. 

 

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat de cozonac. Tehnici de modelare. Cerinţe de 

calitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a produselor din aluat 

de cozonac. 

- Prepararea biscuiţilor 

Steluţe (nr.157 6/1969). 

- Prepararea biscuiţilor 

Romaniţă{nr. 157/1969). 

- Prepararea biscuiţilor 

Ţărăneşti (nr. 4, p. 48). 

Unitatea de competenţă 4: Prepararea aluatului şi produselor din aluat de turte dulci 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Caracterizează sortimentul produselor din 

aluat de turte dulci. 

- Organizează ergonomie locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru prepararea 

aluatului de turte dulci. 

- Utilizează ustensile, inventar şi utilaje 

pentru pregătirea aluatului şi produselor din 

aluat de cozonac, respectând cerinţele de 

sănătate şi securitate în muncă. 

1. Caracteristica sortimentului de produse din aluat de 

turte dulci. 

2. Materia primă specifică pentru prepararea produselor 

din aluat de turte dulci. 

3. Metodele de preparare a aluatului de turte dulci. 

4. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de turte 

dulci prin diverse metode. Tehnici de modelare. 

Cerinţe de calitate. 

5. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat de turte dulci. Tehnici de modelare. Cerinţe 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 

fără umplutură (nr. 

154/2000). 



 

17 
 

- Prepară semipreparatele utilizate la 

prepararea produselor din aluat de turte 

dulci: umpluturi, siropuri, glazuri. 

- Prepară aluat de turte dulci, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Prepară produse din aluat de turte dulci, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Modelează produsele prin diverse tehnici. 

- Ornează produsele finite cu diferite 

semipreparate. 

- Apreciază calitatea aluatului şi produselor 

din aluat de turte dulci, în baza indicilor 

organoleptici. 

- Identifică defectele apărute la prepararea 

aluatului şi produselor din aluat de turte 

dulci. 

- Explică cauzele defectelor identificate. 

- Specifică condiţiile şi termenele de păstrare 

a produselor din aluat de turte dulci. 

6. Metodele de omare a produselor din aluat de turte 

dulci. 

- Prepararea turtei de miere 

cu pastă de fructe (nr. 

155/2000). 

- Prepararea turtei cu stafide 

pentru amatori (nr. 

156/2000). 

- Prepararea turtei cu 

ciocolată şi stafide (nr. 

158/2000).  

 

MODULUL 3. Prepararea produselor din aluat nedospit, afânat prin metoda mecanică 

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale specifice de preparare a aluatului şi produselor din aluat nedospit, afânat prin metoda mecanică 

(de pandişpan, foitaj, opărit, întins), conform reţetei şi respectând normele igienico-sanitare. 

Administrarea modulului: 

 Unităţi de competenţă IT IP Total 

UC 1  Prepararea aluatului şi produselor din aluat de pandişpan  6 12 18 

UC 2 Prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj 4 6 10 

UC 3 Prepararea aluatului şi produselor din aluat opărit 4 6 10 

UC 4 Prepararea aluatului şi produselor din aluat întins 4 6 10 

 Evaluare modul 2 6 8 

 Total modul 20 36 56 
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Achiziţii teoretice şi practice: 

Unitatea de competenţă 1: Prepararea aluatului şi produselor din aluat de pandişpan 

Abilități Cunoștințe Tematica lucrărilor practice 

- Clasifică aluaturile în funcţie de 

metoda de afânare. 

- Explică metoda mecanică de afânare 

a aluatului. 

- Identifică sortimentul produselor din 

aluat nedospit afânat prin metoda 

mecanică. 

- Caracterizează sortimentul 

produselor din aluat de pandişpan. 

- Calculează necesarul de materie 

primă pentru prepararea produselor 

din aluat de pandişpan. 

- Completează fişa de calcul pentru 

prepararea produselor din aluat de 

pandişpan. 

- Organizează ergonomie locul de 

muncă, respectând normele igienico-

sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului de pandişpan. 

- Utilizează ustensile, inventar şi 

utilaje pentru pregătirea aluatului şi 

produselor din aluat nedospit afânat 

prin metoda mecanică, respectând 

cerinţele de sănătate şi securitate în 

muncă. 

- Prepară aluat de pandişpan conform 

reţetei, respectând normele igienico-

sanitare. 

1. Clasificarea aluatului nedospit afânat prin metoda 

mecanică. 

2. Metoda mecanică de afânare a aluatului. 

3. Sortimentul și caracteristica produselor din aluat 

nedospit afânat prin metoda mecanică. 

4. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat de 

pandişpan. 

5. Procesul tehnologic de preparare a aluatului de 

pandişpan prin diverse metode. Cerinţe de calitate. 

6. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat de pandişpan. Cerinţe de calitate. 

Prepararea produselor din aluat de 

pandişpan: 

- prepararea semipreparatului 

Pandişpan de bază (nr. 1/2000, nr. 

1/1986); 

- prepararea semipreparatului 

Pandişpan cu cacao (nr.6/2000,nr. 

6/1986); 

- prepararea semipreparatului Praga 

nr.7/2000,nr.7/1986); 

- prepararea Ruladei cu pastă de fructe 

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

 

Prepararea biscuiţilor/fursecurilor: 

- biscuiţi Zaharoşi (nr.l24«/2000); 

- biscuiţi Pandişpan de ciocolată (nr. 

149/1969); 

- biscuiţi Cu ciocolată (nr. 157 

ji/1969). 



 

19 
 

- Prepară produse din aluat de 

pandişpan conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat de pandişpan, în 

baza indicilor organoleptici. 

 

Unitatea de competenţă 2: Prepararea aluatului şi produselor din aluat foitaj 

Abilități Cunoștințe Tematica lucrărilor practice 

- Sortimentul, caracteristica 

produselor din aluat foitaj. 

- Calculează necesarul de materie 

primă pentru prepararea produselor 

din aluat foitaj. 

- Completează fişa de calcul pentru 

prepararea produselor din aluat 

foitaj. 

- Organizează ergonomie locul de 

muncă, respectând normele igienico-

sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat foitaj. 

- Utilizează ustensile, inventar şi 

utilaje pentru prepararea aluatului şi 

produselor din aluat foitaj, 

respectând cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă. 

- Prepară aluat foitaj, conform reţetei. 

- Prepară produse din aluat foitaj, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Modelează produsele prin diverse 

tehnici. 

1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat 

foitaj. 

2. Fişa de calcul pentru prepararea produselor din 

aluat foitaj. 

3. Procesul tehnologic de preparare a aluatului foitaj. 

Metode de stratificare şi împăturire a aluatului. 

Cerinţe de calitate. 

4. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat foitaj. Tehnici de modelare. Cerinţe de 

calitate. 

 

 

Prepararea produselor din aluat foitaj: 

- prepararea volovanilor (nr. 

1113/1983); 

- plăcinte cu brânză de vaci (nr. 

1098/1983). 
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- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat foitaj, în baza 

indicilor organoleptici. 

 

Unitatea de competenţă 3: Prepararea aluatului şi produselor din aluat opărit 

Abilități Cunoștințe Tematica lucrărilor practice 

- Caracterizează sortimentul 

produselor din aluat opărit. 

- Organizează ergonomie locul de 

muncă, respectând normele igienico-

sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat opărit. 

- Utilizează ustensile, inventar şi 

utilaje pentru prepararea aluatului şi 

produselor din aluat opărit, 

respectând cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă. 

- Prepară aluat opărit, conform reţetei, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Prepară produse din aluat opărit, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat opărit, în baza 

indicilor organoleptici. 

- Identifică defectele apărute la 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat opărit. 

- Explică cauza defectelor identificate. 

 

 

 

1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat 

opărit. 

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului opărit. 

Cerinţe de calitate. 

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat opărit. Cerinţe de calitate. 

4. Defecte la prepararea aluatului şi produselor din 

aluat opărit. Măsuri de prevenire. 

Prepararea produselor din aluat opărit: 

- prepararea gogoşilor (nr.15/1983); 

- prepararea Profiterolurilor (nr. 

1112/1983). 
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Unitatea de competenţă 5: Prepararea aluatului şi produselor din aluat întins 

Abilități Cunoștințe Tematica lucrărilor practice 

- Caracterizează sortimentul 

produselor din aluat întins. 

- Calculează necesarul de materie 

primă pentru prepararea produselor 

din aluat întins. 

- Completează fişa de calcul pentru 

prepararea produselor din aluat 

întins. 

- Organizează ergonomie locul de 

muncă, respectând normele igienico-

sanitare. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat întins. 

- Utilizează ustensile, inventar şi 

utilaje pentru prepararea aluatului şi 

produselor din aluat întins, 

respectând cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă. 

- Prepară aluat întins, conform reţetei. 

- Prepară produse din aluat întins, 

conform reţetei, respectând normele 

igienico-sanitare. 

- Modelează produsele din aluat întins 

prin diverse tehnici. 

- Apreciază calitatea aluatului şi 

produselor din aluat întins, în baza 

indicilor organoleptici. 

- Identifică defectele apărute la 

prepararea aluatului şi produselor din 

aluat întins. 

- Explică cauza defectelor identificate. 

1. Sortimentul, caracteristica produselor din aluat 

întins. 

2. Procesul tehnologic de preparare a aluatului întins. 

Cerinţe de calitate. 

3. Procesul tehnologic de preparare a produselor din 

aluat întins. Tehnici de modelare. Cerinţe de 

calitate. 

4. Defecte la prepararea aluatului şi produselor din 

aluat întins. Măsuri de prevenire. 

 

Prepararea plăcintelor: 

- plăcintă cu umplutură din varză 

(Preiscurant, nr. 112); 

- plăcintă cu umplutură din brânză şi 

verdeaţă (Preiscurant, nr. 113). 

 



 

22 
 

Modulul 4. Prepararea prăjiturilor din aluat afânat prin metoda chimică 

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale specifice de preparare a prăjiturilor și torturilor, conform reţetei şi respectând normele igienico-

sanitare. 

Administrarea modulului: 

 Unităţi de competenţă IT IP Total 

UC 1 Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetărie 15  15 

UC 2 Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat farâmicios 20 24 44 

UC 3 Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat de pandişpan 20 24 44 

UC 4 Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat foitaj 19 24 43 

UC 5 Prepararea prăjiturilor și 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 cofetărie 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Identifică sortimentul semipreparatelor 

pentru produse de cofetărie. 

- Caracterizează semipreparatele pentru 

produsele de cofetărie. 

- Organizează ergonomic locul de muncă, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Utilizează ustensile, inventarul şi 

utilajele pentru produse de cofetărie, 

respectând cerinţele de sănătate şi 

securitate în muncă. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea semipreparatelor. 

- Prepară creme (pe bază de unt, de albuş, 

fierte) conform reţetei, respectând 

normele igienico-sanitare. 

1. Sortimentul semipreparatelor pentru produse de 

Cofetărie. 

2. Caracteristica generală a semipreparatelor pentru 

produse de cofetărie. 

3. Clasificarea cremelor (bază de unt, albuş, fierte). 

Caracteristica cremelor. 

4. Tehnici de ornare a produselor cu cremă. 

5. Procesul tehnologic de preparare a masticului din 

zahăr. Cerinţe de calitate. 

6. Sortimentul, caracteristica farâmiturilor. 

7. Modalitatea de obţinere a farâmiturilor pentru 

ornare. Cerinţe de calitate. 
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- Prepară mastic din zahăr şi elemente de 

decor conform reţetei, respectând 

normele igienico sanitare. 

- Modelează diverse elemente de decor 

din mastic din zahăr. 

- Prepară farâmituri pentru ornare, 

respectând normele igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea semipreparatelor 

pentru produse de cofetărie, în baza 

indicilor organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a semipreparatelor pentru 

produse de cofetărie. 

 

UC 2  Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat farâmicios 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Clasifică prăjiturile și torturile în 

funcţie de semipreparatul copt. 

- Caracterizează sortimentul prăjiturilor 

și torturilor din semipreparat 

fărâmicios. 

- Pregăteşte materia primă pentru 

prepararea prăjiturilor și torturilor din 

semipreparat fărâmicios. 

- Prepară prăjituri și torture din 

semipreparat fărâmicios conform 

reţetei, respectând normele 

igienicosanitare. 

- Ornează prăjiturile și torturile prin 

diverse tehnici. 

- Apreciază calitatea prăjiturilor și 

torturilor din semipreparat fărâmicios, 

în baza indicilor organoleptici. 

1. Clasificarea şi caracteristica prăjiturilor în 

funcţie de semipreparatul copt. 

2. Sortimentul şi caracteristica prăjiturilor din 

semipreparat fărâmicios. 

3. Procesul tehnologic de preparare a prăjiturilor 

din semipreparat fărâmicios. Tehnici de ornare 

a prăjiturilor. Cerinţe de calitate. 

4. Elemente de identificare/marcaj aplicate pe 

ambalajul pentru prăjituri și torturi. 

5. Condiţii şi termene de păstrare a prăjiturilor și 

torturilor din semipreparat fărâmicios. 

Prepararea prăjiturilor: 

- prăjitură Inel fărâmicios 

(nr.50/2000); 

- prăjitură cu cremă Glasse (nr.47 a 

/2000). 

Prepararea torturilor:  

- tort Căderea frunzelor (nr. 

19/2000); 

- tort Lăcrămioare (nr.20/2000). 
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- Numeşte elementele de 

identificare/marcaj ale Prăjiturilor și 

torturilor. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a prăjiturilor și torturilor din 

semipreparat fărâmicios. 

 

UC 3  Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat de pandişpan 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Clasifică prăjiturile și torturilor 

preparate din aluat afânat prin metoda 

mecanică. 

- Caracterizează sortimentul prăjiturilor 

și torturile din aluat de pandişpan. 

- Prepară semipreparatul din aluat de 

pandişpan. 

- Toarnă aluatul de pandişpan prin 

diverse tehnici. 

- Prepară prăjituri și torturi din aluat de 

pandişpan,conform reţetei, respectând 

normele igienico-sanitare. 

- Ornează prăjiturile și torturile din aluat 

de pandişpan prin diverse tehnici. 

- Apreciază calitatea semipreparatului din 

aluat de pandişpan şi a prăjiturilorși 

torturilor, în baza indicilor 

organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a prăjiturilor și torturilor din 

aluat de pandişpan. 

 

 

 

 

1. Clasificarea şi caracteristica prăjiturilor și torturilor 

preparate din aluat afânat prin metoda mecanică. 

2. Sortimentul şi caracteristica prăjiturilor și torturilor 

din aluat de pandişpan. 

3. Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului 

din aluat de pandişpan. 

4. Tehnici de turnare a aluatului de pandişpan. Cerinţe 

de calitate. 

5. Procesul tehnologic de preparare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat de pandişpan. Tehnici de omare 

a prăjiturilor și torturilor. Cerinţe de calitate. 

6. Condiţii şi termene de păstrare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat de pandişpan. 

Prepararea prăjiturilor: 

- prăjitură cu cream Charlotte 

(nr.39/2000,nr.260/1986); 

- prăjitură cu cremă de bezea (nr. 

40/2000); 

- prăjitură cu cremă de unt (nr.42 6 

/2000); 

- prăjitură Bouche (nr. 44 /2000). 

Prepararea torturilor: 

- tort din pandişpan cu cremă 

Charlotte ( nr. 1/2000); 

- tort Poveste ( nr. 2/2000); 

- tort Praga (nr. 10/2000). 
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UC 4  Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat foitaj 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Caracterizează sortimentul prăjiturilor 

și torturilor din aluat foitaj. 

- Prepară semipreparatul din aluat foitaj. 

- Prepară prăjituri și torturi din aluat 

foitaj, conform reţetei, respectând 

normele igienico-sanitare. 

- Apreciază calitatea semipreparatului din 

aluat foitaj, a prăjiturilorși torturilor, în 

baza indicilor organoleptici. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a Prăjiturilor și torturilor din 

aluat foitaj. 

1. Sortimentul şi caracteristica prăjiturilorși torturilor  

din aluat foitaj. 

2. Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului 

din aluat foitaj. Cerinţe de calitate. 

3. Procesul tehnologic de preparare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat foitaj. Cerinţe de calitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat foitaj. 

Prepararea prăjiturilor 

- prăjitură cu cream Charlotte (nr. 5 

5/2000); 

- prăjitură cu cream fiartă (nr.556/ 

2000); 

- prăjitură Comuleţ cu cremă de 

bezea (nr. 59/2000); 

- cornuleţ cu cream de unt (nr.60 

6/2000). 

Prepararea torturilor: 

- tort Miile feuilles cu cremă de unt 

(nr.27 /2000); 

- tort Miile feuilles cu crema 

Charlotte (nr.27 a/2000); 

- tort Kolizei ( nr.29/2000). 

 

UC 5  Prepararea prăjiturilor și torturilor din aluat de bezea . 

Abilități Cunoștințe Lucrări practice recomandate 

- Caracterizează sortimentul prăjiturilor 

și torturilor din aluat de bezea. 

- Prepară semipreparatul din aluat de 

bezea. 

- Prepară prăjituri și torturi din 

semipreparatul de bezea, reţetei, 

respectând normele igienico sanitare. 

- Specifică condiţiile şi termenele de 

păstrare a prăjiturilor din aluat de bezea 

şi din fărâmituri. 

1. Sortimentul şi caracteristica prăjiturilor și torturilor 

din aluat de bezea. 

2. Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului 

din aluat de bezea. Cerinţe de calitate. 

3. Procesul tehnologic de preparare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat de bezea. Cerinţe decalitate. 

4. Condiţii şi termene de păstrare a prăjiturilor și 

torturilor din aluat de bezea. 

Prepararea prăjiturilor din aluat de 

bezea: 

- bezea cu cream Charlotte 

(nr.65/2000); 

- bezea cu cremă 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. Specificaţii metodologice 

O condiţie principală de parcurgere a modululelor este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. 

Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teoriespre 

practică), cât şi celor inductive (de la practică spre teorie). Succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de strategiile şi metodele didactice 

aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire. 

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

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinuturi în cadrul modululelor, poat fi schimbate, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 

profesionale. Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în module, rămâne la discreţia 

cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului modulului.  

Numărul total de ore pe module, precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat. În cadrul orelor practice,se 

recomandă 1-2 tipuri de produse din sortimentul recomandat ,în dependență de timp și materiale consumabile disponibile. 

VI. Sugestii de evaluare 

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor şi evaluatorilor, în vederea specificării aspectelor esenţiale ale cunoştinţelor achiziţionate 

şi deprinderilor formate de către elev, care îi permit realizarea sarcinilor de evaluare şi demonstrarea rezultatelor învăţării aşteptate. 

Evaluarea rezultatelor învăţării este procesul prin care sunt colectate şi analizate dovezile necesare pentru măsurarea competenţei profesionale în raport 

cu cerinţele standardului de calificare. 

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în module, se recomandă realizarea evaluării sumative prin 

probă practică şi probă teoretică,unde în dependență de modulul studiat, elevul va demonstra că este capabil să: 

- clasifice aluaturile si produsele din aluat; 

- calculeze ingredientele pentru prepararea produselor din aluat; 

- pregătească materia primă pentru prepararea aluatului şi produselor din aluat; 

- utilizeze ustensilele şi utilajele necesare pentru prepararea aluatului şi produselor din aluat; 

- prepare aluat şi produse din aluat, respectând normele igienico-sanitare; 

- modeleze produsele prin diverse tehnici; 

- aprecieze calitatea aluaturilor şi produselor din aluat, în baza indicilor organoleptici; 

- specifice condiţiile şi termenele de păstrare a aluatului şi produselor din aluat. 

Proba teoretică va include: 

- Test scris. 
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Proba practică de evaluare a rezultatelor învăţării, în baza situaţiilor problemă de la viitoarele locuri de muncă, va include: 

- 6 ore pentru prepararea aluatului şi produselor din aluat dospit, nedospit afânat prin metoda chimică și mecanică și respective 12 ore pentru 

prepararea prăjiturilor și torturilor.    

Produsele pentru evaluărea rezultatelor învăţării la final de modul, vor fi selectate din lista produselor recomandate pentru lucrările practice. 

Evaluatorul va ține cont de criteriile de evaluare a proceselor şi produselor, conform standardului de calificare, pentru măsurarea rezultatelor învăţării 

pe parcursul modululelor şi la final de module: 

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectată; 

- produsul finit este preparat conform reţetei; 

- forma produsului este simetrică, regulată, conturul bine definit, înălţimea regulată/uniformă pe întreaga suprafaţă; 

- volumul produsului este bine dezvoltat şi crescut; 

- culoarea suprafeţei  corespunde tipului de produs preparat; 

- umplutura este repartizată uniform în întreg produsul, conform reţetei; 

- consistenţa umpluturii este omogenă, fără umiditate şi stabilă; 

- mirosul este specific produsului; 

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

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua atât procesul de preparare a produselor de patiserie/cofetărie, cât şi produsul gata. Procesul de 

preparare a produselor de patiserie/cofetărie va fi evaluat conform paşilor tehnologici, iar produsul va fi evaluat în baza indicilor organoleptici. În procesul 

de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea probelor (teoretică şi practică), 

cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse. 

Resurse materiale necesare pentru implementarea modululelo. 

Utilaje şi echipamente: 

- utilaj mecanic: malaxor, mixer; 

- utilaj nemecanic: masă de lucru, stelaje, cântar pentru bucătărie; 

- utilaj termic: aparat pentru vafe, plită electrică, cuptor electric; 

- utilaj frigorific: frigider. 

Inventar: vase gradate. 

- Ustensile: cuţite, linguri, sită, furculiţe, palete, merdenea, rulou cu discuri, poş cu dui, tel pentru spumat, perii, forme diferite, tăvi, platouri, veselă. 
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Materiale consumabile: 

- făină de grâu, amidon; 

- ouă, unt, ulei vegetal; 

- magiun, migdale, miez de nuci; 

- zahăr, zahăr farin; 

- sare, vanilină, cacao praf. 

Echipament de protecţie: 

- scurtă (halat), pantaloni, bonetă, şorţ, ştergar, încălţăminte de schimb. 

Echipament şi materiale didactice: 

- set de planşe didactice, materiale foto-video, documentaţie normativ-tehnică; 

- calculator, televizor/proiector/tablă interactivă. 
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